»Silvia kocht” - wochentags um 14.00 Uhr in ORF 2

Fotocredit: Simeon Baker

Gastkoch: Richard Rauch

Zitronen-Rahmherz mit Semmelknodel

Zutaten
(4 Personen)

FUr das Zitronen-Rahmherz

800 g Rinderherzen

60 g Butter

1 Zwiebel

1 Karotte

1 Gelbe RUbe

'/a Sellerie

2 L Rindsuppe (kalt)

1 TL Korianderkdrner

3 Lorbeerblatter

1 TL Pfefferkdrner schwarz

2 Zwiebeln

1 EL Kapern (in OL ohne Stiel)
1 EL Butter

2 EL Mehl

Va L WeiBwein (z.B. Welschriesling)
150 g Creme Fraiche

150 ml Obers

2-3 Zitronen

1 EL Dijon-Senf (kdrnig-scharf)
1 EL Estragon-Senf



FUr die Semmelknodel

200 g Knddelbrot (od. 3-4 Stk. geschnittene alte Semmeln)
1 Zwiebel

150 ml Milch

70 g Butter

3 Eier

eine Prise Salz

etwas Pfeffer

etwas Muskatnuss

2 Iweige Petersilie

FUr die Garnitur

e %2 Bund Schnitflauch

e 100 ml geschlagenes Obers
e efwas Zifronenabrieb

e etwas frische Gartenkresse

Lubereitung

1. Die Herzen mit einem Messer der Linge nach halbieren und grundlich
waschen. Dann das Gemuse (Karotte, Gelbe RUbe, Sellerie) waschen und in
zirka 2 cm groBe StUcke schneiden.

2. Die Herzen in einen Topf geben, mit kalter Rindsuppe bedecken,
aufkochen lassen und mit einer Schépfkelle immer wieder den Schaum
abschépfen. Das Gemuse und die GewUrze (Korianderkdrner, Lorbeerblatter,
Pfefferkdrner) dazugeben und ca. 1,5 - 2 Stunden weichkochen.

3. Nun die Herzen herausheben und den Fond durch ein Sieb gieBen und
vorerst beiseitestellen. Die gekochten Herzen von den Adern befreien und
zuerst mit einer Aufschnittmaschine in dUnne Scheiben und anschlieBend mit
einem Messer in feine Streifen schneiden.

4. FUr die Sauce die Zwiebel schdlen und fein wirfelig schneiden. Dann in
einem Topf etwas Butter erhitzen, 2 EL Mehl und die Zwiebel dazugeben,
anschwitzen, und mit WeiBwein abldschen. Die Sauce etwas einreduzieren
lassen und anschlieBend mit dem Kochfond von der Suppe aufgieBen und
auf zirka ein Drittel reduzieren lassen.

5. Den Dijon-Senf, den Estragon-Senf, das Obers und die Creme Fraiche in die
Sauce einrUhren. Ein paar Kapern fein hacken, den Abrieb von den Zitronen
hineingeben, abschmecken und mit einem PUrierstab mixen.



6. Das geschnittene Herz in die Rohmsauce geben und einmal aufkochen
lassen. Etwas frisch geschnitten Schnitflauch untermengen, salzen und je
nach Geschmack mit ein wenig Zitronensaft nachsduern.

7. FUr die Knddel zuerst die Zwiebeln schdlen und feinwurfelig schneiden.
Dann die Butter in einer Pfanne erhitzen und die geschnittenen Zwiebeln darin
etwa 10 Minuten lang weichdunsten.

8. Nun die Milch in einem Topf lauwarm (ca. 30°-40° C) erhitzen und die Eier
dazugeben. Die Masse mit einer Prise Salz, etwas frischem Pfeffer und
geriebener Muskatnuss mit einem Schneebesen verrUhren.

9. Im Anschluss die Milchmischung Uber das Knddelbrot gieBen, die leicht
angeschwitzten Zwiebeln dazugeben und mit einem Kochlbffel kraftig
durchrUhren. Die Petersilie zupfen, fein hacken und in die Masse kneten.

Tipp: Sollte die Masse zu trocken sein einfach ein wenig Milch nachgeben,
sollte sie zu klebrig sein, noch ein wenig Mehl oder Knddelbrot dazugeben.

10. Die Knddelmasse nun fur etwa 20 Minuten stehen lassen. AnschlieBend mit
nassen Handen zu 8 Knddeln formen.

Tipp: Es ist wichtig, dass die Oberfldche schén verschlossen ist. Wenn die
Knddel zu wenig fest geformt sind, k&nnten sie beim Kochen zerfallen.

11. Nun gut gesalzenes Wasser in einem groBen Topf zum Kochen bringen, die
Knddel einlegen und so lange kochen, bis sie an der Oberfldche schwimmen.
Danach noch 10 Minuten ziehen lassen.

12. Vordem Servieren etwas geschlagenes Obers in die Zitronen-Rahmherz-
Sauce rUhren, die Sauce in einem fiefen Teller anrichten, zwei Semmelknddel
dazugeben und mit etwas frisch geschnittenem Schnittlauch, ein wenig
Zitronenabrieb und Gartenkresse garnieren.



