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Das Rezept von Anastasia Mischukova

Rezept fiir 4 Personen

Kalbshuft sous-vide
im Wildkrduter-Mantel

300¢g Huft vom Schweizer Kalb
etwas Butter, Salz, Pfeffer
15g saisonale Wildkrauter
aus dem Wald z.B.:
- wilder Thymian
- Wiesensalbei
- Waldmeister
- Eisenkraut
- Giersch
Shiitake-Ragout
80g Shiitake
20g Schalotten
0,5dl Rotwein
0,1dl Kalbsjus
etwas Salz, Pfeffer
Heller Kalbsfond
12kg Knochen vom Schweizer Kalb
500g Schwanz vom Schweizer Kalb
500¢g Markknochen
vom Schweizer Kalb
400¢g Flsse vom Schweizer Kalb
200¢g Fleischabschnitte
vom Schweizer Kalb
150g Sellerie
200g Karotten
100g Stangensellerie
80g Lauch
1 Zwiebel
51 Wasser

1
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Gewdirzsacklein

Kalbsjus (ergibt ca, 400 g)
2kg Knochen vom Schweizer Kalb
300¢g Flsse vom Schweizer Kalb
350g Schwanz vom Schweizer Kalb
250¢g Markknochen

vom Schweizer Kalb
100g Sellerie
100g Karotten

100g Lauch

2 Zwiebeln

100g Tomatenmark

5dl Portwein

1l Kalbsfond vom Schweizer Kalb
31 Wasser

1 Gewlrzsacklein

0,2dl Cassis-Likor

01dl Balsamico dunkel

Griine Sauce allemande

(schnelle Variante)

3dl Kalbsfond vom Schweizer Kalb
2dl Rahm

1,5dl Weisswein

40¢g Brennnessel

20g Sauerampfer
etwas Salz, Pfeffer, Wacholderbeeren

Sanddornpiiree
150g Sanddornbeeren
100g Puderzucker

Opera

Opera-Crépes

180¢g Leber vom Schweizer Kalb
1 Ei

30g Sauerhalbrahm

20g Mehl

0,35dl  Milch

etwas Salz, Pfeffer, Butter

Fiillung
100g Shiitake
25g Schalotten

80¢g Gantrisch Rolle

(Frischkase der Késerei Glauser)
20g Sanddornpiree
etwas  Salz, Pfeffer, Ol

Wareniki

Teig

75g Mehl

55g Semola
0,65dl  Wasser, heiss
0,05dl  Olivenol

2g Salz

Glasiertes Kalbsschulter-Ragout
300¢g Schulter vom Schweizer Kalb

70g Sellerie

70g Karotten

70g Lauch

60g Schalotten

10g Tomatenmark

2dl Weisswein

4dl Kalbsfond vom Schweizer Kalb
1 Gewdrzsacklein

Fiillung

30g Brennnessel

20g Sauerampfer

100g Kalbsschulter-Ragout

0,4dl Kalbsfond vom Schweizer Kalb,
kalt

etwas Salz, Pfeffer

Brennnesselbett

100g Brennnessel

etwas Butter, Zucker, Salz, Pfeffer,
Muskat

Garnituren

Kornblumen, Mini-Blutsauerampfer,
Mini-Brennnessel, roter Sauerklee und
kleine, glasierte Shiitake



Schweiz. Natiirlich.
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Das Rezept von Anastasia Mischukova

Zubereitung

Kalbshuft sous-vide im Wildkrduter-Mantel
Kalbshuft parieren, zuschneiden und wirzen. Zuerst mit Frisch-
haltefolie und danach in Alufolie einrollen. Im Sous-vide-Bad bei
54°C 90 Minuten ziehen lassen. Herausnehmen, im Ol anbraten.
Butter, Krduterstangel dazugeben und damit arrosieren. Krauter
hacken und das Fleisch darin wenden.

Shiitake-Ragout

Shiitake in Wirfel schneiden. Schalotten hacken. Pilze heiss
anbraten, Schalotten dazugeben. Mit Wein abloschen und mit Jus
abschmecken. Wirzen. Auf dem Ragout wird die Kalbshuft
angerichtet.

Heller Kalbsfond

Gemise in Mirepoix schneiden, Zwiebel halbieren und leicht
rosten. Kalbsknochen, Fiisse, Schwanz und Markknochen blanchieren,
danach warm und kalt abspiilen. Gemiise in etwas Ol hell diinsten,
Knochen, Fleischabschnitte und Zwiebel dazugeben. Mit kaltem
Wasser auffillen, einmal aufkochen, abschaumen und Gewdrz-
sdcklein dazugeben. Ca. 4 Stunden leicht kdcheln lassen. Durch ein
Passiertuch passieren und erkalten lassen.

Kalbsjus

Kalbsknochen, Fisse, Schwanz und Markknochen in Ofen bei190 °C
90 Minuten rosten. Zwiebeln halbieren und in der Pfanne rosten.
Gemdise in Mirepoix schneiden, in der Pfanne anrdsten, tomatieren
und mit Portwein abléschen. Knochen und Zwiebel dazugeben,
mit kaltem Wasser und Kalbsfond auffillen, Gewirzsacklein dazu-
geben und aufkochen. Ca. 12 Stunden leicht kécheln lassen und
dabei ab und zu den Schaum von der Oberflache abschépfen. Durch
ein Passiertuch abseihen und bis zur gewiinschten Konsistenz
reduzieren. Erst am Schluss mit etwas Balsamico, Cassis-Likér und
Salz abschmecken.

Griine Sauce allemande

Kalbsfond, Rahm und Weisswein mit den Wacholderbeeren dick-
flussig einkochen. Brennnessel und Sauerampfer blanchieren,
abschrecken und fein mixen. Wacholderbeeren herausnehmen.
Grines Puree zur Sauce dazugeben, aufmixen, passieren und
abschmecken.

Sanddornpiiree

Sanddornbeeren fein mixen, durch ein feines Sieb streichen und
mit Puderzucker gut vermischen.

Unsere Power-Partner im Bereich Nachwuchsforderung:
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Opera

Opera-Crépes

Alle Zutaten miteinander fein mixen. Pfanne mit Butter bepinseln
und Lebercrépes darin ausbacken.

Fiillung

Shiitake und Schalotten hacken. In etwas Ol anbraten. Pilzmasse
mit dem Frischkase fein mixen und abschmecken. 4 Crépes in eine
viereckige Form zuschneiden, ca. je 25 g Pilzfullung gleichmdssig
auf die 3 Crépes verteilen, ca. 5 g Sanddornpuree auf jede Schicht
der Pilzfullung geben. Mit der 4. Crépe zudecken, andricken und
kihlstellen. Vor dem Servieren in 4 Stiicke zuschneiden. Im Ofen
warmen. Jus mit Sanddorn mischen und damit die warme Opera
bepinseln. Mit rotem Sauerklee ausgarnieren. Die Abschnitte der
Opera fein mixen, beiseitestellen. Damit wird am Schluss der
Teller ausgarniert.

Wareniki

Teig

Alle Zutaten im Moulinex mixen. Herausnehmen und fest
vakuumieren. Im Kihlschrank 1 Stunde ruhen lassen.

Fiillung

Gemduse fur Kalbsragout in Mirepoix schneiden und in der Pfanne
leicht anbraten. Herausnehmen. Schulter in kleine Wiirfel schneiden
und in der gleichen Pfanne leicht anbraten. Gemuse dazugeben,
tomatieren und mit Weisswein ablgschen. Mit Kalbsfond auffillen
und das Gewdlrzsacklein dazugeben. Im Ofen bei160 °C1 Stunde
mit Deckel und danach 30 Minuten ohne Deckel glasieren. Fleisch-
sticke herausnehmen, zupfen. Sauce passieren, etwas einkochen
und zum gezupften Fleisch dazugeben. Brennnessel mit Sauerampfer
blanchieren, abschrecken und hacken. Gehacktes vom gelierten
Kalbsfond und gezupftes Kalbsragout dazugeben. Alles miteinander
vermischen und wirzen. Teig dinn ausrollen, rund ausstechen,
Fullung daraufgeben und die Teiglinge verschliessen. Kurz und
knusprig ausfrittieren.

Brennnesselbett
Brennnesseln in Butter andiinsten und wirzen. Auf dem Bett wird
das Wareniki angerichtet.

Garnituren

Sauce allemande auf den Teller geben. Opera, Wareniki und Kalbs-
huft darauflegen. Mit Opera-Puree ein paar Punkte dressieren.
Mit Jus und Sanddornptree betrdaufeln. Glasierte Shiitake verteilen
und schliesslich mit Mini-Krdutern ausgarnieren.




