/anderbackerl mit

Rote-Ruben-Ravioll

Rote Riibe Reich an Immun-
kraft stairkenden Inhaltsstof-
fen ist die Rote Riibe (Rote
Bete) aufgrund ihrer guten
Lagerfahigkeit ein beliebtes
Wintergemiise. Auch von
den Riiben sind wie bei den
meisten Gemiisesorten die
kleineren Exemplare vorzu-
ziehen. Man kocht die gut
gewaschenen Riiben mit
dem Wurzelansatz, damit
der Saft vollstandig in der
Knolle bleibt. Das Garen im
Rohr dauert zwar recht
lange, es bleibt dabei aber
das Aroma der Riiben opti-
mal erhalten.
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Zutaten fiir 6 Portionen

400 g Zanderbackerl
(ersatzweise Zanderfilets)
Salz

Pfeffer

Olivenol

ROTE RUBEN

3 Rote Riiben (Rote Bete)
250 ml Rote-Riiben-Saft
Weifiweinessig

Salz

Pfeffer

150 g Ricotta
Cayennepfeffer

RAVIOLITEIG

60 g griffiges Weizenmehl
30 g Hartweizengrief3

1 EL Olivenol

4 Eidotter

WEISSE SAUCE

3 Schalotten

5 Champignons

2 EL Weiflweinessig

250 ml Weifdwein

125 ml Schlagobers (Sahne)
Salz

Pfeffer

Cayennepfeffer

Riben waschen, in Alufolie wickeln und im Backofen bei 180°C
garen, bis sie weich sind (man rechne mit mindestens 9o Minu-
ten Garzeit). Riben aus den Folien nehmen und schélen. Zwei
Riben blattrig schneiden, aus den Blattern Scheiben mit ca. 5
cm Durchmesser ausstechen. Ribenscheiben mit Riibensaft
vermischen und mit Essig, Salz und Pfeffer abschmecken. Reste
der blattrig geschnittenen Riiben sowie die restliche Ribe fein
hacken, mit Ricotta mischen, mit Salz, Pfeffer und Cayennepfef-
fer abschmecken.

Flr den Ravioliteig Mehl, GrieR, Olivenol und 3 bis 4 Eidotter zu
einem glatten und gut elastischen Teig verkneten; die Konsistenz
durch die Zugabe von mehr oder weniger Dotter einstellen. Teig
in Frischhaltefolie einschlagen und ca. 30 Minuten rasten lassen.

Teig diinn ausrollen und in Quadrate von ca. 8 cm Kantenlange
schneiden. Auf jedes Teigstlick Riiben-Ricotta-Fiille geben. Teig
tiber die Flle schlagen und die Rander zusammendriicken. Ra-
violi in kochendes Salzwasser legen und knapp unter dem Sie-
depunkt 2 Minuten ziehen lassen.

Fir die Sauce Schalotten schalen und fein hacken. Champig-
nons putzen, waschen und fein hacken. Schalotten und Cham-
pignons mit Essig und Wein kochen, bis die Flissigkeit auf die
Halfte der urspriinglichen Menge reduziert ist. Obers zugiefen,
nochmals aufkochen und die Flissigkeit durch ein Sieb gieen.
Sauce mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken.

Zanderbackerln salzen und pfeffern. Bei Verwendung von Filets
diese in zwei Finger breite Streifen schneiden. In einer be-
schichteten Pfanne ein wenig Olivendl erhitzen, Zander mit der
Hautseite nach unten einlegen und bei maRiger Hitze braten,
bis er nur noch an der Oberflache glasig ist (wahrend des Bra-
tens immer wieder Bratfett auf die Oberseite der Zanderstiicke
schopfen). Zander aus der Pfanne heben und auf Kiichenkrepp
trockentupfen.

Rote-Riiben-Scheiben auf Teller geben. Zander daraufsetzen
und Ravioli dazugeben. Sauce erhitzen, schaumig aufmixen
und Saucenschaum auf die Teller geben. Eventuell auch klein-
wiirfelig geschnittenen Apfel auf die Teller streuen.




GefUlltes Kalbsfilet

mit ligurischem Gemuse

Lardo Dieser italienische
Speck stammt vom Schwei-
neriicken. Der Speck weist
keine oder nur minimale
Marmorierung auf, wird mit
Salz und Gewtiirzen einge-
rieben und reift in Stein-
oder Holzbottichen. Seine
Farbe sollte weif3 bzw. leicht
rosa sein. Eine gelbliche
Farbe ist ein Zeichen fiir
Uberlagerung und damit
verbunden eine Warnung
vor ranzigem Geschmack.
Neben der idealen Reife ist
die Starke des Lardo ein
Qualitatskriterium: Sie
sollte etwa 5 cm betragen.
Lardo wird hauchdiinn ge-
schnitten, passt auf getoas-
tetes Schwarzbrot, verlangt
nach einer Prise Meersalz
und kann sehr viele Fleisch-
und Fischgerichte um hoch-
aromatischen Schmelz be-
reichern.
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Zutaten fiir 6 Portionen

1 kg Kalbsfilet

10 Spinatblatter

100 g Lardo (diinn geschnitten)*
Salz

Pfeffer

Olivenol

250 ml Kalbsjus**

LIGURISCHES GEMUSE

Je 1 gelber und roter Paprika
Olivendl

1 Zucchino

1 Aubergine

6 Schalotten

1 EL Zucker

1 EL Honig

60 ml Champagneressig

250 ml Olivendl

125 ml Pflanzendl

2 EL schwarze Oliven (entkernt)
2 EL Essigkapern

Salz

Pfeffer

Cayennepfeffer

*Ein aus Italien stammender
Fettspeck vom Schweinsriicken

** Im gut sortierten
Lebensmittelhandel erhdltlich

Fiir das Gemuse Paprika rundum mit Olivenol bestreichen,
in den Backofen legen und bei 180 °C braten, bis die Haut
Blasen wirft und sich abziehen lasst. Paprika schélen, put-
zen und in geféllige Stiicke schneiden. Zucchino und Auber-
gine putzen, waschen und wie die Paprika in gefallige
Stiicke schneiden. Schalotten schalen und halbieren.

In einem Topf Zucker bis zur leichten Braunfdarbung erhitzen.
Honig und Gemiise einriihren, mit Essig abléschen, die Ole
zugieBBen. Gemuse bei maBiger Hitze garziehen lassen. Zum
Schluss Oliven und Kapern zugeben.

Vom Kalbsfilet Haut und Fettansatze wegschneiden. Kalbsfi-
let zwei Mal der Lange nach einschneiden. Spinat putzen,
waschen und trockentupfen. Filet mit Spinat und Lardo
fullen, binden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und rundum in
Olivendl anbraten. Kalbsfilet in den vorgeheizten Backofen
schieben und bei 180 °C braten, dabei hin und wieder
wenden. Das Kalbsfilet ist ausreichend gegart, wenn es eine
Kerntemperatur von ca. 55 °C aufweist; bei der Druckprobe
sollte man noch einen weichen Kern fiihlen. Die Garzeit
betragt iblicherweise 10 bis 20 Minuten. Kalbsfilet aus der
Pfanne nehmen und am besten im abgedrehten und leicht
geoffneten Backofen ein paar Minuten rasten lassen.

Bratensatz des Filets mit Kalbsjus abléschen, Jus aufkochen und
durch ein Sieb giefien. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kiichengarn vom Fleisch schneiden, Filet portionieren und
mit Sauce und Gemise anrichten. Gemise salzen und even-
tuell auch mit Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen. Alles mit
reichlich Basilikum garnieren.






