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Finalgericht von Alfons Schuhnbeck

Fiir das Kalbsriickensteak:
2 Kalbriickensteaks a 200 g
neutrales Pflanzendl, zum Anbraten

Fur das Ragout:

3 Tomaten

1 grof3er TK-Artischockenboden
50 g schwarze Oliven

50 griine Oliven

2 Frihlingszwiebeln

1 EL kalte Butter

50 ml Gefliigelfond

% TL neutrales Pflanzendl
mildes Chilisalz, zum Wirzen

Fiir den Griinkohl:

2 grol3e Blatter Grunkohl

40 g Kichererbsen aus dem Glas
1 EL Erdnlsse

3 EL Geflugelfond

1 EL kalte Butter

Muskatnuss, zum Reiben

mildes Chilisalz, zum Wirzen
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Selleriepiiree:

250 g Knollensellerie

1 kleine Kartoffel

1 EL kalte Butter

1 EL braune Butter

50 ml Gefliigelfond

1 Vanilleschote

Muskatnuss, zum Reiben
mildes Chilisalz, zum Wiirzen

Alfons Schuhbeck

Kalbsriickensteak mit Tomaten-Artischocken-Ragout,
Grunkohl und Selleriepiree

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die Steaks von beiden Seiten kurz
anbraten, bis der Fleischsaft leicht austritt. Die Steaks aus der Pfanne
nehmen und im Ofen warmstellen.

Die Pfanne mit dem Bratensatz fir das Ragout aufbewahren.

Den Strunk aus den Tomaten herausschneiden, Giber Kreuz einschneiden und
fur ca. 20 Sekunden in einen Topf mit kochendem Wasser geben. Die
Tomaten aus dem kochenden Wasser nehmen und in Eiswasser
abschrecken. AnschlieRend die Tomaten hauten, vierteln, die Kerne entfernen
und die Tomatenfilets quer halbieren. Die Artischockenbdden in schmale
Spalten schneiden. Die Friihlingszwiebeln abziehen, die Enden entfernen und
in 1 ¥2 bis 2 cm lange Stiicke schneiden.

Den Bratensatz mit Gefliigelfond abldéschen, Frihlingszwiebeln und
Artischocken dazugeben und 2 Minuten dinsten. Tomaten und Oliven
dazugeben und kurz erhitzen. Die Butter unterrihren und mit Chilisalz wiirzen.

Den Grunkohl putzen, in einzelne Blatter teilen und die Blattrippen entfernen.
Die Blatter waschen und fur ca. 4 Minuten in Salzwasser blanchieren.
Herausnehmen, in kaltem Wasser abschrecken und auf einem Sieb abtropfen
lassen.

Den Grinkohl mit Kichererbsen, Erdniissen und Gefliigelfond in eine Pfanne
geben und erhitzen. Die Butter unterriihren und mit Muskatnuss, Chilisalz und
Pfeffer wiirzen.

Den Knollensellerie putzen, schalen und in kleine Wurfel schneiden. Die
Kartoffel schalen und ebenfalls in kleine Wrfel schneiden. Den Gefligelfond
in einem Topf erhitzen, Sellerie, Kartoffel und Vanille dazugeben und
zugedeckt fur ca. 20 Minuten weich schmoren.

Sellerie und Kartoffeln mit einem Schaumléffel herausnehmen, die Vanille
entfernen, und mit etwas Flussigkeit in der Moulinette purieren. Fir die braune
Butte, Butter in einen Topf geben und erhitzen, bis Schaum aufsteigt und sie
sich zu braunen beginnt. Anschlieend durch ein Sieb geben. Die braune und
kalte Butter unter das Puree rithren, mit Chilisalz wiirzen und mit frisch
geriebener Muskatnuss abschmecken.

Kalbsruckensteak mit Tomaten-Artischocken-Ragout, Griinkohl und
Selleriepuree auf Tellern anrichten und servieren.



