Rezept aus ,,Silvia kocht”
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Kurz gegrilltes Bio-Milchkalb mit lauwarmem Spargelsalat

Koch: Andreas Dollerer

Zutaten
(fir 4 Personen)

Fiir den Kalbsriicken

e 4 Scheiben Kalbsriicken a 60 g (pariert)
o Pfeffer

e Olivendl zum Anbraten

e TRosmarinzweig

e Salzflocken

Fiir den Spargelsalat

¢ 10 Stangen weil3er Spargel

e 7clOlivendl

e 5clRiesling-Auslese-Essig

o Kristallzucker

e Salz

o Pfeffer

¢ eine Handvoll Basilikumblatter

e eine Handvoll getrocknete Kirschtomaten
¢ eine Handvoll gerdstete Haselniisse

Quelle: ORF extra



Fiir den Rucolasalat

¢ eine Handvoll Rucola

e eine Handvoll frische Kirschtomaten
e alter Balsamico-Essig

e Olivenaol

e Meersalz

o Pfeffer

Zubereitung

1. Fiir den Spargelsalat den Spargel sorgfaltig schalen und an den Enden 2 cm
abschneiden. Dann die Spargelstangen in einem Topf mit gesalzenem Wasser (oder
im Dampfgarer bei 100° C und 100 % Dampf) etwa 8 Minuten garen. AnschlieBend
den Spargel kurz in einer Schiissel in etwas Eiswasser abschrecken, um den
Garprozess zu stoppen, dann sofort herausnehmen, in mundgerechte Stiicke
schneiden und diese in eine Schiissel geben.

2. Nun den Spargel mit Olivendl, Riesling-Auslese-Essig, ein wenig Kristallzucker,
Salz, Pfeffer, fein geschnittenen Basilikumblattern, halbierten, getrockneten
Kirschtomaten und gerdsteten Haselniissen zu einem Salat marinieren.

3. Fiir den Rucolasalat den gewaschenen Rucola mit altem Balsamico-Essig, Olivendl,
Meersalz und Pfeffer marinieren und die geviertelten, frischen Kirschtomaten
untermengen.

4. Fiir das Milchkalb die Kalbsriicken-Scheiben zwischen Frischhaltefolie vorsichtig
mit einem Fleischhammer sehr diinn klopfen und pfeffern. Dann in einer Pfanne mit
dem Rosmarinzweig in etwas Olivendl beidseitig jeweils 10 Sekunden ganz kurz
braten, mit Salzflocken wiirzen und herausnehmen.

5.Zum Schluss je ein Stiick Milchkalb mittig auf einem flachen Teller anrichten und
den Spargelsalat und den Rucolasalat darauf verteilen.



