Raffiniert
Kalbsnierstuck (grin

Zutaten fir 4 Personen

Zubereitung
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Kalbsnierstiick
Fleur de Sel u.
Pfeffer

Butter
Paniermehl
Olivendl
Petersilie
Schnittlauch
getrocknete
Provencekrauter
Fur den
Kartoffelstock:
Kartoffeln (mehlig
kochende)
Erbsen

Zwiebel
Knoblauchzehe

Griine Spargeln
Zucchini
Frische Morcheln

Das Kalbsnierstiick % h bei 70°C im Ofen
garen. Herausnehmen und in der
Grillpfanne braten, R6staromen
annehmen lassen. Danach im Ofen
ruhen lassen, bei 70°C.

Fur die Krauterkruste die Krauter im
Butter und Olivendl diinsten. Das
Paniermehl dazugeben, und mit den
Krautern vermengen. Das Kalbsnierstlick
mit der Krautermasse bestreichen, ca.
0.5 cm dick auftragen und unter dem
Salamander oder im Ofen bei starker
Oberhitze in ca. 3 Min. knusprig braten.
Fur den Kartoffelstock die Kartoffeln
schéalen, in Stiicke schneiden und im
Steamer garen. Die Erbsen mit der
gehackten Zwiebel und dem Knoblauch
andunsten und mit Fleur de Sel
abschmecken. Die gedampften
Kartoffeln stampfen und mit den
purierten Erbsen mischen und zu einem
homogenen Puree verarbeiten, das
man in den Spritzsack geben kann.

Die Spargeln 10 Min. im Dampf garen.
Die Zucchiniin 5 cm grosse Stlicke
schneiden, im Steamer garen, mit dem
Kartoffelstock fiullen. Die gebratenen
Morcheln darauf stecken.
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