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Rezept von Andreas Doéllerer

Erdapfel-Brunnenkresse-Salat mit
gebackenem Bries & Sardellen

40 Minuten/ aufwendig

Zutaten fiir 4 Personen

400 g Salaterdapfel (Kipfler oder Sieglinde), Kiimmel, 200 g warme Rindssuppe, 4 EL
Riesling-Ausleseessig, 1 rote Zwiebel (fein gewiirfelt), Sonnenblumendl, Salz, Pfeffer, Zucker,
50 ml Pflanzendl, frische Brunnenkresse;, 4 kleine Radieschen, Estragonsenf.

4 Stiick Kalbsbries a 100 g (zugeputzt); Mehl, 2 Eier und Brosel zum Panieren, Salz, Pfeffer,
Butterschmalz, Butter.

50 g Mayonnaise, 1 TL gehackte Sardellen, 1 TL gehackte Petersilie, Salz, Pfeffer,
Zitronenschale; 4 Zitronenscheiben, Kirbiskerndl, frische Petersilie.

Zubereitung

Fir den Salat die Erdapfel mit Kimmel in Wasser weich kochen, danach schéalen und diinn in
eine Schussel schneiden. Die fein geschnittene Zwiebel, Senf und Essig beigeben, salzen
und pfeffern und mit der warmen Suppe (ibergieBen. Etwas Sonnenblumendl einriihren und
mit Zucker abschmecken. Kurz vor dem Servieren die frische Brunnenkresse unterziehen. Mit
geschnittenen Radieschen garnieren.

Das zugeputzte Kalbsbries flir einige Zeit in kaltem Wasser durchspilen. Danach
trockentupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl, Ei und Brdseln panieren. Das
panierte Kalbsbries in heiBem Butterschmalz beidseitig goldgelb backen. Fiir den guten
Geschmack kurz vor Ende der Garzeit einige Butterflocken zugeben. Die Mayonnaise mit
Sardellen, Petersilie, Zitronenschale, Salz und Pfeffer verriihren.

Das Bries mit dem Salat und der Mayonnaise anrichten, mit Zitronenscheiben, Petersilie und
Kerndl dekoriert servieren.



