Rezept fiir 4 Personen

[UBERETTUNG

Zutaten Kalbshalsbraten

800 g Kalbshals, gebunden
2 EL Rapsol

5 Quitte

200 g Rostgemuse (Karotte, Sellerie, Zwiebel),
grob gewdrfelt

1 dl Weisswein

2 dl Stssmost

5 dl Kalbsfond, braun

Y2 Zimtstange

1 Sternanis

1 Lorbeer

Salz, Pfeffer aus der Muhle
1 EL grober Senf

20 g Butter

Zutaten Gersten-Risotto mit Wurzelgemiise

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

100 g Ruebli

100 g Pastinaken

1 Bundzwiebel

20 g Butter

1 EL Rapsol

200 g Rollgerste

1 dl Weisswein

8 dl GemUsebouillon
50 g Alpkase, gerieben
20 g Butter, kalt

Salz, Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung Kalbshalsbraten

Quitte schalen, entkernen und in Wirfel schneiden. Fleisch mit Salz und Pfeffer
warzen. Ol in einem Brater erhitzen und Kalbshals rundum anbraten. Réstgemuse
und Quittenwdrfel zugeben und mitrosten. Mit Weisswein und Stussmost
abléschen. Kalbsfond und Gewdrze zugeben und das Ganze aufkochen. Fleisch in
den Ofen geben und bei 180 Grad zugedeckt ca. 60 Minuten schmoren. Hitze auf
160 Grad reduzieren, Deckel entfernen und wahrend ca. 30 Minuten unter
gelegentlichem Arrosieren* fertig glasieren. Fleisch herausnehmen und
RostgemUse absieben. Sauce mit den Quitten fein purieren. Senf zugeben, gut
verrlhren und abschmecken. Kalbshals in Tranchen schneiden und mit der Sauce
anrichten.

* Arrosieren bedeutet, das Gargut mit heisser Flussigkeit zu Ubergiessen. Dies
kann mit z. B. Bratensaft, flissiger Butter, Marinade oder Saucen gemacht
werden.

Zubereitung Gersten-Risotto mit Wurzelgemiise

Zwiebel, Knoblauch, Ruebli und Pastinaken schalen und fein wirfeln.
Bundzwiebeln mitsamt Grun in Streifen schneiden. Butter und Rapsdl in einer
Pfanne erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin anschwitzen. Gemusewdrfel
beigeben und kurz mitdunsten. Gerste beigeben, andlnsten, mit Weisswein
abldéschen und einkdcheln lassen. Einen Teil der Bouillon dazugeben und
zugedeckt bei kleiner Hitze unter gelegentlichem Rihren 15 Minuten kdcheln.
Bouillon nach Bedarf nach und nach hinzugeben. Grun der Bundzwiebeln
beigeben und weitere 2 — 3 Minuten kocheln lassen, allenfalls noch etwas
Bouillon hinzufligen. Alpkédse zusammen mit einem Stlick Butter unterrthren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Zutaten Wirzsalat

250 g Wirz, gewaschen, gerUstet
1 TL Senf

2 EL Balsamico bianco

2 EL Gemusebouillon

4 EL Nussol

Salz, Pfeffer, Zucker

50 g grob gehackte HaselnUsse

Zubereitung Wirzsalat

Wirz mit einem Gemusehobel fein in eine Schissel hobeln. Restliche Zutaten in
eine Schussel geben und zu einem Dressing verruhren. Wirz mit dem Dressing
vermischen und 30 Minuten ziehen lassen. HaselnUsse in einer Pfanne ohne
Zugabe von Fett résten und auskihlen lassen. Wirzsalat mit gehackten NUssen
servieren.



