Buchweizen-Risotto

¢ Buchweizenrisotto: Buchweizen in einem Topf glasig diinsten. Die Schalotten
und den Knoblauch schilen, in kleine Wiirfel schneiden. 40 Gramm der Butter
schmelzen und dazugeben.

e Mit Weifwein abloschen und bei starker Hitze einkochen lassen, bis die Fliissig-
keit verdampft ist. Nach und nach mit der Gemiisebriihe aufgiefen und immer
wieder mit einem Kochloffel umriithren, sodass der Buchweizen-Risotto eine schén
cremige Substanz erhilt. Kochzeit 25- 30 Minuten. Nach der Kochzeit die Krauter,
den Erdbeerspinat, 5 EL der Bliiten und die Sahne dazugeben. Mit Parmesan und
Butter verfeinern. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

e Parmesanhippe: Fiir 1 Parmesanhippe jeweils 1 EL Parmesankise in eine heifde
Teflonpfanne geben, bis der Parmesan schmilzt. Dann sofort auf einen flachen
Teller geben und auskiihlen lassen.

e Empfohlene Anrichteweise: Buchweizen-Risotto in die Mitte eines Tellers geben
und mit den essbaren Bliiten, der Parmesanhippe und dem Erdbeerspinat garnieren.

Kalbsfilet

e Kalbsfond fiir 750 ml: In einem groen Topf das Ol heifl werden lassen und die
Knochen darin kraftig anbraten.

¢ Das Gemiise putzen und schilen, in ca. 1 cm groRe Stiicke schneiden, in den Topf
geben und ebenfalls mitrosten. Eventuell das Fett im Topf entfernen und das
Tomatenmark dazugeben und nur kurz mitrosten. Dann mehrmals mit dem Weif3-
wein abloschen, nach und nach mit Wasser aufgief3en. Bei milder Hitze 2 - 2%2 Stunden
kocheln lassen. 15 Minuten vor Garende die Krauter und Gewiirze dazugeben. Den
Fond durch ein mit einem Tuch ausgelegtes Sieb passieren und, wenn notig, noch-
mals entfetten. Die Kalbsbriihe erst vor dem weiteren Gebrauch salzen.

¢ Fleischfarce: Das Fleisch sehr stark kiithlen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und das
Eiweifd und die Zitrone hinzufiigen. Etwas von der ebenso stark gekiihlten Sahne
dazugeben und im Kutter-Blitz piirieren, bis die Masse bindet. Nach und nach die
restliche Sahne zugeben und weiter mixen. Die Farce in eine Schiissel umfiillen
und geschmeidig rithren, bis sie glanzt. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

e Kalbsfilet: Das Filet von Hiuten und Sehnen befreien, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in wenig Olivendl auf allen Seiten kurz anbraten. Das Kalbsfilet aus der
Pfanne nehmen und warm stellen. Die Pak Choi Blatter mit kochendem Wasser
iiberbrithen und in kaltem Wasser abschrecken. Die Blatter tiberlappend auf eine
Klarsichtfolie legen und die Farce ca. %2 cm dick auftragen, dann das Kalbsfilet
darauf legen und einrollen. Das Ganze in Alufolie hiillen und in ca. 85°C heiRem
Wasser fiir 15 - 20 Minuten pochieren. Nach der Garzeit in 2,5 cm dicke Scheiben
schneiden.

¢ Venere-Reis: Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin andiinsten. Den
Reis dazugeben und mit Gemiisebriihe aufgief3en. Zugedeckt bei milder Hitze ca.
1 Stunde diinsten.

¢ Kiirbispiiree: Die Zwiebel fein schneiden und in Olivenol andiinsten. Den
Hokkaidokiirbis in Wiirfel schneiden und dazugeben. Mit der Gemiisebriihe auf-
gielen und weichdiinsten. Mit den Gewtiirzen abschmecken und piirieren.

¢ Pfefferblattsauce: Kalbsfond aufkochen und die kalte Butter einrtihren. Zum
Schluss die in Streifen geschnittenen Pfefferblitter dazugeben.

e Empfohlene Anrichteweise: Den Reis in einen heifen Wasser getauchten Reis-
ring fiillen, leicht andriicken und auf einen Teller stiirzen. Das Kiirbispiiree in
einen Spritzsack fiillen und auf dem Teller dressieren. Das Fleisch anrichten und
die Sauce dazu geben.
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Zutaten fiir 4 Personen:

300 g Buchweizen, 80 g Butter,

600 ml heifRe Gemiisebriihe, 2 cl Weif3-

wein, 2 Schalotten, 1 Knoblauch, 50 g

Erdbeerspinat (alternativ: Erbsen)

6 EL verschiedene Bliiten: Ringelbliite,

Malve, Kornblume, Borretsch ... (alter-

nativ: Karotten, Zucchini und Sellerie in

Wiirfel geschnitten), 100 ml Sahne,

1 EL Krauter (Petersilie, Basilikum,

Schnittlauch), Salz, Pfeffer aus der Miihle

Parmesanhippe: 100 g frisch geriebener
Parmesankise

Garnitur: essbare Bliiten, Erdbeerspinat

Zubereitungszeit: 1 Stunde

Schwierigkeit: leicht

Zutaten fiir 4 Personen:

500 g Kalbsfilet, 50 g Pak Choi-Blatter
(Alternativ: Mangold- /Spinatblitter)
Fleischfarce: 100 g pariertes Kalbs- od.

Gefliigelfleisch fein faschiert, 50 cl
fliissige Sahne, %4 Eiweif3, Salz, Pfeffer
aus der Miihle, 1 TL Zitronensaft
Pfefferblattsauce: 300 ml brauner
Kalbsfond, 10 Pfefferblitter in feine
Streifen geschnitten, 30 g kalte Butter
Kalbsfond: 900 g Kalbsknochen nuss-
groR, 1 EL Ol, 90 g Zwiebeln, 30 g Ka-
rotten, 30 g Sellerie, 30 g Tomaten-
mark, 100 ml trockener Weifd3wein,
1,51 Wasser, %2 Lorbeerblatt, 1 Zweig
Thymian, 1 Salbeiblatt, 1 Zweig Ros-
marin, 5 zerdriickte Pfefferkorner
Venere-Reis: 40 ml O], 60 g Zwiebeln,
200 g Venere-Reis, 550 ml Gemiise-
briihe, Salz, Pfeffer aus der Miihle
Kiirbispiiree: 300 g Hokkaido-Kiirbis,
100 ml Gemiisebriihe, 1 mittlere Zwie-
bel, 50 ml Olivendl, Salz, Pfeffer aus
der Miihle, Muskatnuss
Zubereitungszeit: 3 Stunden
Schwierigkeit: mittelschwer - schwer

Weinempfehlung Delinat:

La Casetta | Valpolicella DOC
Sonnenkraft vom Gardasee.
Geschmeidig, saftig, frisch:
So macht Valpolicella Freude.




