Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Gebratenes Kalbsbries mit Weiweinsauce und feinen Nudeln

Wunderbar zart...

Fiir Liebhaber von Innereien ist Kalbsbries eine Offenbarung. Super zart und fein im Aroma schmeckt die
Spezialitat, wenn diese richtig zubereitet wird. Unbedingt beim Metzger vorbestellen und gut wassern. Die
weiteren Schritte sind nachfolgend genau erklart.

Hier die Rezeptur flir Gebratenes Kalbsbries mit WeiBweinsauce:

Zutaten
Fiir 4 Personen:

® 300-400 g Kalbsbries

e 200 g Karotten, in Streifen geschnitten
e 2 EL Essig

e 1Lorbeerblatt

e Salz, Pfeffer

¢ 50 g Butter (ich empfehle geklarte und gebraunte Butter)
¢ 100 ml heimischer Weillwein (trocken)
¢ 200 ml Kalbsbriihe, hell

e 50 g Creme fraiche

e 1gestrichenen EL Mehl

e Etwas Schnittlauch, geschnitten
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e Etwas Zitronensaft und Zitronenabrieb
e Extra: Krauterol, diinne Nudeln und Karottenstreifen zum Servieren

Zubereitung

Das Bries in eine Schissel, mit leicht gesalzenem Wasser, legen und zwei Stunden wassern. Dann 2 | Wasser mit
1TL Salz, Lorbeerblatt, 200 g Karottenstreifen und dem Essig aufkochen, das Bries zugeben, aufkochen und
den Topf beiseitestellen und abdecken. 20 Minuten abgedeckt ziehen lassen. Dann das Bries herausnehmen
und 5 Minuten in lauwarmes Wasser legen. Vom Bries die Hautchen und unschonen Stellen entfernen. Die
Karottenstreifen durch ein Sieb gieRen, in eine kleine Schiissel geben und mit etwas Krauterdl, Salz, Pfeffer und
Zitronensaft marinieren. Im Ofen bei 75°C warmstellen.

Vor dem Servieren das Bries in mundgerechte Roschen teilen und in heifser (Nuss-) Butter anbraten. Mit Salz
und Pfeffer bestreuen. Das Kalbsbries im Ofen bei 75°C warmhalten.

In der Zwischenzeit 1 EL Mehlin den Bratensatz der Pfanne (worin das Bries gebraten wurde) riihren und 30
Sekunden riithrend braten. Dann mit WeiBwein abloschen und glattriihren. Nach und nach Kalbsfond zugeben
und ca. 5 Minuten sanft kocheln. Mit Creme fraiche verfeinern und mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronenabrieb
wirzen.

Tipp: Die Bries-R6schen mit der Sauce auf Teller anrichten. Mit etwas Krauterol betraufeln und dazu diinne
Nudeln und die Karottenstreifen reichen. Mit Schnittlauch bestreuen.



