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Kalbskotelett mit griinen Bohnen und Knopfle mit SofR'

Zutaten fiir 2 Personen
Fiir die Koteletts:

e 400 g Kalbskotelett mit Stiel
5 Scheiben Toast

4 Knoblauchzehen

8 Schalotten

1Ei

50 g Butter

3 EL Butterschmalz

1 TL feines Salz

Fir die Sauce:

500 ml Kalbsfond
1 Karotte

1 Stange Lauch
1 Schalotte

20 g Butter

Salz

Pfeffer

Fur die Knopfle:

e 100 g Mehl

¢ 100 g Hartweizengriel®

e 2 Eier

e 1 EL Butter

e 75 ml Mineralwasser mit Sprudel
e Muskatnuss

e ', Prise feines Salz

Fir die Bohnen mit Pilzen:

300 g grune Bohnen
200 g Buchenpilze
50 g Butter

Salz

Pfeffer

Zubereitung:
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Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fir die Koteletts Knoblauch und Schalotte abziehen und fein hacken. Schalotten in einer Pfanne mit
Butter andunsten. Knoblauch im Mérser mit Salz vermengen und zu den Schalotten geben. Das Ei
trennen. Den Toast entrinden und wirfeln. Senf, Eigelb und Toastwirfel hinzugeben und vermengen. Das
Fleisch waschen, trockentupfen und entlang der Stiele teilen. Das Kalbskotelett in einer Pfanne mit
Butterschmalz ca. 3 Minuten auf beiden Seiten scharf anbraten.

1 TL der Schalottenmasse auf die Koteletts verteilen und im Ofen ca. 20 Minuten garen lassen.

Fir die Sauce Karotten schalen, von den Enden befreien und grob hacken. Lauch von der dul3eren
Schale befreien und in Ringe schneiden. Schalotte abziehen und kleinschneiden. Mit Rotwein abléschen
und Kalbsfond angief3en. Die Sauce 20 Minuten reduzieren lassen, durch ein Sieb gielRen und mit kalter
Butter aufmontieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir die Knopfle Mehl, Griel3, Eier, Mineralwasser und Muskat in einer Schussel zu einem glatten Teig
schlagen. Mit etwas Salz wirzen. Die Knopfle Gber einem Knopflebrett in einen Topf mit kochendem
Salzwasser geben und solange kochen, bis sie aufsteigen. Mit einer Schaumkelle abschdpfen und
abtropfen lassen. Die Knopfle in einer Pfanne mit aufgeschaumter Butter nachbraten.

Die grinen Bohnen putzen, in Salzwasser blanchieren und in Eiswasser kuhlen. Pilze putzen. Beides in
Butter in einer Pfanne garen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Kalbskotelett mit grinen Bohnen, Buchenpilzen und Knépfle mit So3' auf Tellern anrichten und
servieren.

Rezept: Thomas Klose
Quelle: Die Kiichenschlacht vom 13. Februar 2017

Episode: ChampionsWeek / Hausmannskost
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