Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Vorspeise zum Weihnachtsmenii 2018: Zarte Kalbsscheiben mit Schwarzwilder
Riucherforellencreme

Zart & saftig

Unsere Vorspeisenidee zum Weihnachtsmeni 2018 ist eine heimische Variante des berlihmten Vitello tonnato.
Allerdings mit heimischem Kalbstafelspitz und Schwarzwalder Raucherforelle, statt Thunfisch. Um das Rezept
einfach zu halten habe ich fertige Mayonnaise gekauft. Wer will, kann sie selbst zubereiten. Ein Rezept dazu gibt
es in unserer Rezeptdatenbank (Blitzmayonnaise).

Der Hauptgang und das Dessert folgen néchste Woche. Hier unserer Rezeptur fiir "Zarte Kalbsscheiben mit
Schwarzwilder Raucherforellencreme":

Zutaten

Fiir ca. 4 Personen:

* 800 g Kalbstafelspitz
e 100 g Mayonnaise
e 100 g Schwarzwalder Raucherforelle


https://www.schmeck-den-sueden.de/wp-content/uploads/2018/12/IMG_0257.jpg
https://www.schmeck-den-sueden.de/rezept/blitzmajonaise/

2 EL Sahnemeerrettich

Abrieb und Saft einer 1/2 Biozitrone

Etwas Ol zum Anbraten

Salz und Pfeffer

Kalbsfond zum Verdiinnen der SoRe

Nach Belieben: Senf (mit ganzen Kérnern) oder hausgemachter Senfkaviar (siehe Rezeptdatenbank), 2
EL Petersilie, Chilischoten

Zubereitung

Den Backofen auf 120°C Umluft vorheizen.

Den Tafelspitz rundherum salzen. AnschlieRend den Tafelspitz mit 3 EL Ol in einer Pfanne bei mittlerer Hitze
rundherum goldbraun anbraten.

Das Fleisch nun im vorgeheizten Ofen 35 Minuten garen. Dann aus dem Ofen nehmen und in Alufolie
einwickeln. 1 Stunde abkiihlen lassen.

Die Majondse mit Meerrettich, Zitronensaft und -abrieb verriihren.

Die Schwarzwalder Raucherforelle in einem Mixer zerkleinern und danach die Mayonnaise-Mischung
hinzugeben. Kurz mixen. So viel Kalbsfond hinzugeben, bis die Konsistenz leicht flussig ist. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Kalbfleisch aus der Alufolie wickeln und in dlinne Scheiben schneiden.

Nun das Fleisch auf einem Teller anrichten und mit der Forellencreme betraufeln. Mit Petersilie, Chilirolichen
und grobem Senf garnieren.

Tipp: Dazu schmeckt Bauernbrot.
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