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Sauce Béarnaise
200 ml  Weißwein
30 ml  Champagneress ig
1  Schalotte,  in  Stre i fen geschnit ten
1  TL  weißer  Pfeffer ,  im Mörser
zerstoßen
1  Zweig Estragon
4 Zweige Kerbel
3 Eigelb
100 g geklärte Butter
Zit ronensaft
Salz
1  TL  Zucker
Kalbs jus
Estragon,  gehackt
Kerbel ,  gehackt

Kalbsbries
Kalbsbr ies 
1  Karotte
2 Stangen Staudensel ler ie
2 Schalotten
2 Zweige Thymian
10 Pfefferkörner
2 Lorbeerblätter
Nussbutter
Pf lanzenöl
Salz

KALBSBRIES, PILZE & TAPIOKA MIT BÉARNAISE

Pi lz-Vinaigrette
350 g Pi lzessenz
50 g Reisess ig
50 g Trüffe lsaft
50 g Traubenkernöl
50 g Nussbutter
25 g Ver jus
Salz ,  Pfeffer
Zucker
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Senfmayo
2 Eigelb
1  TL  Di jon Senf
1  TL  körn iger  Senf
100 ml  Sonnenblumenöl
Ess iggurken-Wasser

Gebackene Kalbskopfpraline
Kalbskopf
Kapernwasser
Peters i l ie
Schnit t lauch
Grober Senf
Pankomehl
Ei
Mehl
Cornichons
Salz ,  Pfeffer

Tapioka-Pi lzr isotto
Schalotten-Knoblauchschmelze
200 g Tapioka
300 ml  P i lzdashi
Kräutersait l inge,  in  Scheiben
geschnit ten
30 g Butter
Salz ,  Pfeffer

KALBSBRIES, PILZE & TAPIOKA MIT BÉARNAISE

Pi lzdashi
5 Bund Frühl ings lauch
3 kg Champignons ( f r i sch)
3 kg Shi i take (f r i sch)
1  kg getrocknete Shi i take
500 g getrocknete Steinpi lze
Ca. 60 l  kal tes Wasser
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Zubereitung

Béarnaise
Weißwein,  Champagneress ig,  Schalotte,  Estragon,  Zucker ,  Kerbel  und
Pfeffer  in  e inem Topf aufkochen.  Reduziere die F lüss igkeit  auf  etwa
ein Fünfte l  (40 ml) .

1 .

Die Redukt ion durch ein fe ines Sieb pass ieren.2.
Eigelbe mit  der  Redukt ion in  e ine Metal lschüssel  geben und über
einem warmen Wasserbad schaumig schlagen.

3.

Nach und nach die geklärte Butter  e inrühren,  b is  e ine dicke,  cremige
Sauce entsteht .

4.

Mit  Salz ,  Kalbs jus und Zit ronensaft  abschmecken.5.
Warmhalten und vor  dem Serv ieren mit  gehacktem Estragon und
Kerbel  verfeinern.

6.

Kalbsbries
Karotte,  Sel ler ie ,  Schalotten,  Thymian,  Pfeffer  und Lorbeer in  e inem
Topf mit  Wasser  kochen,  um einen Gemüsefond zu erste l len.

1 .

Den Fond abpass ieren und aufkochen.2.
Kalbsbr ies in  den heißen Fond legen und den Topf ausschalten.  Etwa
8 Minuten z iehen lassen.

3.

Br ies herausnehmen,  abkühlen lassen,  würzen und mehl ieren.4.
In  e iner  Mischung aus Nussbutter  und Pf lanzenöl  ( 1 : 1 )  bei  160°C
goldbraun ausbacken.

5.
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Pi lz-Vinaigrette
Al le Zutaten in  e inem Topf vereinen und aufkochen.1 .
Mit  Salz ,  Pfeffer  und Zucker  abschmecken,  b is  der  Geschmack
ausgewogen ist .

2.

Senfmayo
Eigelb und Di jon Senf in  e in hohes Mixgefäß geben.1 .
Das Öl  langsam einf l ießen lassen,  dabei  ständig emulgieren.2.
Zum Schluss den körnigen Senf und Ess iggurken-Wasser  h inzufügen.
Mit  Salz  und Pfeffer  abschmecken.

3.

Kalbskopfpraline
Kalbskopf in  k le ine Würfel  schneiden und mit  Kapernwasser ,  Peters i l ie ,
Schnit t lauch,  grobem Senf ,  Salz  und Pfeffer  abschmecken.

1 .

Die Mischung in k le ine Formen br ingen.2.
Panieren:  Zuerst  in  Mehl ,  dann in  E i  und zuletzt  in  Pankomehl  wenden.3.
In  180°C heißem Fett  goldbraun und knuspr ig ausbacken.4.

Tapioka-Pi lzr isotto
Pi lze anbraten,  und die Schalotten-Knoblauchschmelze dazugeben.1 .
Tapioka und Pi lzdashi  e inrühren und die Mischung mit  Butter  cremig
kochen.

2.

Mit  Salz  und Pfeffer  abschmecken und fr isch gehackten Schnit t lauch
unterheben.

3.
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Pi lzdashi
Al le P i lze und Frühl ings lauch in  e inen großen Topf geben und mit
kaltem Wasser  bedecken.

1 .

Zum Kochen br ingen und dann bei  n iedr iger  Hi tze köcheln lassen.2.
Über Nacht z iehen lassen und am nächsten Tag abpass ieren.3.
Den Sud mit  Sojasauce,  weißer  Sojasauce und Mir in  abschmecken.4.

Anrichten des Gerichts
Auf einem Tel ler  zunächst  das Tapioka-Pi lzr isotto anr ichten.1 .
Kalbsbr ies und gebackene Kalbskopfpral ine darauf drapieren.2.
Mit  P i lz-Vinaigrette und Senfmayo verfeinern.3.
Die Sauce Béarnaise in  k le inen K lecksen daneben geben.4.
Mit  f r i schen Trüffe ln garnieren und einen Spr i tzer  P i lzessenz oder
Pi lzdashi  über das Ger icht  t räufeln.

5.
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