Herbert Osl

Arbeitsblatt

Produktbezeichnung: Strammer Max vom Kalbstafelspitz
Portionsanzahl: 4




Portionsgewicht: 150 g
_______________________________________________________________________________________________________________

Garverfahren/Temperatur/Gardauer/Herstellungszeit

	Menge
	Zutaten
	Zubereitung

	400 g
	Kalbstafelspitz
	Den Kalbstafelspitz von Fett und Sehnen befreien und zusammen mit dem geschnittenen Wurzelgemüse, den Gewürzen Rosmarin, Thymian und einem Lorbeerblatt in das kochende Wasser geben. Das ganze ca. 60 Minuten köcheln lassen. Den gegarten Tafelspitz aus der Suppe nehmen und abkühlen lassen.

Die beiden Senfsorten miteinander vermischen. Den Tafelspitz gegen die Faser in ca.1 cm starke Scheiben schneiden. Eine Seite mehlieren mit dem Senfgemisch bestreichen und nochmals mehlieren. In der Pfanne mit etwas Butter und Olivenöl auf der Seite kross anbraten.

Kräutersalat:
Kräuter und Ruccola waschen, zupfen, trocknen, schleudern und klein schneiden. Dressing und Sauerrahm verrühren und den Kräutersalat damit anmachen. Die Eier in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz bei mittlerer Hitze braten. Mit einem Ring das Eigelb so ausstechen das ein kleiner weißer Rand erhalten bleibt.

Den Kräutersalat mittig auf einem flachen Teller anrichten, die Kalbstafelspitz-Tranchen und das Spiegelei daraufsetzen, mit Salz und Pfeffer würzen 



	2
	Zwiebeln
	

	200 g 
	Karotten
	

	200 g
	Knollensellerie
	

	je 1 Zweig
	Rosmarin,Thymian
	

	1 Blatt
	Lorbeer
	

	100 g 
	grobkörniger Senf
	

	100 g 
	feiner Senf
	

	200 g 
	Mehl
	

	2 EL
	Olivenöl und Butter
	

	             Kräutersalat
	

	30 g
	Kerbel
	

	30 g
	Schnittlauch
	

	30 g
	Blattpetersilie
	

	30 g
	Sauerampfer
	

	30 g
	Koriandergrün
	

	30 g
	Dill
	

	50 g
	Ruccola
	

	50 ml
	Dressing
	

	1 EL
	Sauerrahm
	

	4
	Eier
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