Das Premium Kalbfleisch aus Deutschland.

Kalbsmedaillons mit weilem und griinem
Spargel

Zutaten fiir 4 Personen:

e 8 Kalbsmedaillonsa80g
e 250 g griner Spargel

e 500 g weilRer Spargel

e Salz

e 1TL Zucker

e Saft einer 1/2 Zitrone

o Pfeffer — ! L

e 20 g Butterschmalz | i -
e 100 ml trockener WeiRwein ~—
e 100 ml Fleischbrihe

e 100 ml Sahne

Zubereitung:

Spargel schalen und in kochendem Wasser mit Salz, Zucker und
Zitronensaft ca. 10 Min. kochen. In der Zwischenzeit die Medaillons
salzen, pfeffern, in Butterschmalz von jeder Seite ca. 3 Min. braten,
herausnehmen und warm stellen. Den Bratenfond mit WeilBwein
abloschen, Briihe zugieRen, etwas einkochen lassen. Sahne zugeben,
nochmals erhitzen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Spargel
herausnehmen, abtropfen lassen und in Butter schwenken.
Zusammen auf vorgewarmten Tellern anrichten.

Dazu: Kartoffelgratin



Das Premium Kalbfleisch aus Deutschland.

Kalbsspitzbrust mit Peperonata

Zutaten fiir 4 Personen:

e 1 kg Kalbsspitzbrust

e 50 ml Rapsol

e 1 rote und griine Peperoni
e Jodsalz, Pfeffer

Flir die Marinade:

e 100 g Senf

e 200 g Ketchup

e 1EL Paprikapulver
e 2 Knoblauchzehen
e 1EL Thymian

e 1ELRosmarin

e 1ELSalbei

e 500 ml Rapsol

Zubereitung:

Aus den angegebenen Zutaten eine Marinade herstellen.
Kalbsspitzbrust mindestens 24 Stunden darin einlegen. Die Marinade
etwas vom Fleisch streichen und das Fleisch im Ganzen von allen
Seiten anbraten und im Backofen bei 160 °C ca. 20 Minuten
weitergaren. Die Peperoni der Lange nach in Sechstel teilen, Kerne
und Hiute entfernen und 6 Minuten blanchieren. Die Peperoni in Ol
braten und neben dem Fleisch anrichten.

Dazu: Frisches Knoblauchbrot



Das Premium Kalbfleisch aus Deutschland.

Parmesan-Kalbsschnitzel mit Tomatensugo

Zutaten fiir 4 Personen:

e 8 Kalbsschnitzela 80 g

e 50g Mehl

e 250 g geriebenen Parmesan
e 3 Eier

e 50 ml Milch

e 200 ml Ol zum Braten
e Jodsalz, Pfeffer

Tomatensugo

e 100 g Butter
e 2 Schalotten
e 2 kg Tomaten
e 2 Knoblauchzehen, durchgepresst
e Jodsalz, Pfeffer, Zucker

e jtalienische Krauter

Zubereitung:

Kalbsschnitzel etwas klopfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In Mehl
wenden. Aus Parmesan, Eiern und Milch eine halbfeste Masse
herstellen. Kalbsschnitzel durch die Parmesanmasse ziehen.

In reichlich heiBem Ol ca. 2 Minuten goldgelb ausbacken.

Wenden, die Hitze abstellen, ca. 3 Minuten weiterbraten.
Tomatensugo: Tomaten blanchieren, abschrecken, enthauten,
entkernen. In kleine Wiirfel schneiden. Klein gewilirfelte Schalotten
in Butter glasig diinsten. Knoblauch und Tomatenwiirfel zugeben.
Ca. 40 Minuten kocheln lassen, bis die Flissigkeit verdampft ist und
es eine dickliche Sauce ergibt. Mit den Gewdlirzen abschmecken.

Dazu: Spinat-Bandnudeln
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Gedampftes Kalbsfilet

Zutaten fiir 4 Personen:

e 800 g Kalbsfilet

e 100 g frischer Ingwer

e 600 g Brokkoli

o fein gehackte Petersilie
e feines Olivenol

e 10gSalz

e 100 ml Gefliigelfond
e 100 ml Doppelrahm
e 80 g sehr kalte Butter

Zubereitung:

Das Fleisch salzen, pfeffern und mit geriebenem Ingwer und fein
gehackter Petersilie einreiben. Fleisch in einem Garbehalter in den
Dampfgarer legen. Bei 100 °C je nach Fleischdicke ca. 15 Minuten
dampfen. Danach Brokkoli in einer gelochten Schale mit in den
Dampfgarer geben. Mit dem Fleisch 8 Minuten dampfen, bis das
Gemouse bissfest ist. Das Fleisch ist gar, wenn es saftig und rosa ist.
Flr die SoRe den Fleischfond aus dem Dampfgarer mit 100 ml
Gefllgelfond in einem Topf auf die Halfte reduzieren. Mit geriebenem
Ingwer wiirzen. Die Solse mit 100 ml Doppelrahm binden. Zuletzt 80 g
Butter schaumig einschlagen und abschmecken. Fleisch mit der SoRe
und Brokkoli anrichten.

Dazu: Pellkartoffeln



Das Premium Kalbfleisch aus Deutschland.

Kalbsmedaillons mit Friichten als Snack

Zutaten fiir 4 Personen:

e 12 kleine Kalbsmedaillons
e 12 Erdbeeren

e 12 Mandarinenfilets

e 12 Pfirsichspalten

e 12 Minzblatter

e Butterschmalz

o Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Kalbsmedaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen und in heiBem
Butterschmalz von beiden Seiten 2 Minuten braten. Aus der Pfanne
nehmen und abkihlen lassen. Die Friichte in Spalten oder Scheiben
schneiden.

Wenn die Kalbsmedaillons kalt sind, mit den Friichten und der Minze
dekorieren. Man kann die Kalbsmedaillons auch auf Toast anrichten,
mit einem Salatblatt oder Gurkenscheiben darunter.



Das Premium Kalbfleisch aus Deutschland.

Kalbfleisch La Mancha

Zutaten fiir 2 Personen:

e 4 Kalbsschnitzela90 g

e Saft einer % Zitrone

e 1grolRe Zwiebel

e 2 gelbe Paprikaschoten

e 2 mittelgroRe Fleischtomaten
e 3 Knoblauchzehen

e 4 EL Olivenol
e 200 ml Fleischbrihe
e Salz

e Schwarzer Pfeffer aus der Muhle
Zubereitung:

Die Kalbsschnitzel beidseitig mit Zitronensaft betraufeln, salzen und
pfeffern. Zugedeckt ziehen lassen. Die Zwiebel fein hacken und die
Paprikaschoten in sehr feine Wirfel schneiden. Die Tomaten
Uberbrihen, hauten und entkernen. Fruchtfleisch klein wiirfeln, mit
der gehackten Zwiebel und den Paprikawdrfeln in eine Schussel
geben. Knoblauch dazupressen und vermengen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Im breiten Topf die Halfte des Gem{uses verteilen. Olivenol
und Brihe angieRen. Die Kalbsschnitzel dachziegelartig darauf
schichten und mit dem verbleibenden Gemiuise bedecken. Zugedeckt
bei schwacher Hitze ca. 40 Minuten schmoren lassen.

Dazu: Landbrot



Das Premium Kalbfleisch aus Deutschland.

Kalbsfilet mit Krautersof3e

Zutaten fiir 4 Personen:

e 1 Kalbsfilet ca. 800 g
o Salz, Pfeffer

e 2 Zwiebeln

e Salbei

e Estragon, Oregano

e Petersilie

e 1 EL Butterschmalz

e Yl WeiBwein

e 1 Becher Creme fraiche
e 4 Mohren, 2 Kohlrabi
e 250 g Zuckerschoten
e 1ELButter

Zubereitung:

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Das Kalbsfilet salzen und pfeffern,
die Zwiebeln schalen und in Scheiben schneiden. In einem Brater das
Butterschmalz erhitzen, das Filet darin rundherum anbraten.
AnschliefSend mit Oregano und Estragon wiirzen und mit den
Zwiebelscheiben und den Salbeiblattern belegen und ca. 20 Minuten
braten. Nun das Kalbsfilet aus dem Brater nehmen und den Bratensatz
mit dem Weillwein abloschen. Mit der Creme fraiche aufrihren und
anschlieBend durch ein Sieb geben. Zuletzt die gehackte Petersilie
zugeben und die SoRe abschmecken. Das Kalbsfilet aufschneiden und
mit der Sol3e servieren. Gemiisebett: Mohren und Kohlrabi schalen
und in feine Streifen schneiden. Von den Zuckerschoten die Stiele
entfernen. Nun das gesamte Gem{use in Salzwasser 10 Minuten gar
kochen, Wasser abgielRen, die Butter hinzufigen und das Gemise
darin schwenken. Auf den Tellern ein Gemiusebett arrangieren, Fleisch
darauf anrichten, SoRRe dazu reichen.



Das Premium Kalbfleisch aus Deutschland.

Kalbsriicken mit Tomaten und Oliven

Zutaten fiir 4 Personen:

e 1 Kalbsricken, ca. 1kg

e 4 getrocknete Tomaten

e 4 grole, frische Tomaten

e 5 grine Oliven

e 12 schwarze Oliven

e Basilikum in Streifen geschnitten
e 1 Knoblauchzehe, gepresst

e Ol zum Braten

e Butter zum Braten

o Pfeffer, Salz

Zubereitung:

Kalbsriicken pfeffern und salzen. In einer Pfanne mit heiRem Ol scharf
anbraten. Im Backofen (Umluft, ca. 170 °C) ca. 25 Minuten garen.
Getrocknete Tomaten klein schneiden und in eine Pfanne geben. Die
enthauteten, entkernten und in Wiirfel geschnittenen Tomaten
dazugeben, beides kocheln lassen. Dann die halbierten bzw. In
Scheiben geschnittenen Oliven untermischen. Mit Salz, Pfeffer,
Knoblauch und Basilikum witrzen.



Das Premium Kalbfleisch aus Deutschland.

Kalbssteak mit Apfeln

Zutaten fiir 4 Personen:

e Filetsteaks vom Kalb

e 2 s3uerliche Apfel

e Pfeffer aus der Mihle

e 40 g Butterschmalz

e Salz

e etwas Puderzucker

e 2-3EL Apfelsaft

e 2 Nelken

e frische Thymianblattchen

Zubereitung:

Apfel schilen, das Kerngeh&use entfernen, Apfel quer in diinne
Scheiben schneiden. Kalbssteaks pfeffern, im heiBen Butterschmalz
auf jeder Seite 3 - 5 Minuten braten, salzen, herausnehmen, warm
stellen. Die Apfel leicht mit Puderzucker bestduben und in dem
Bratfond auf beiden Seiten braten, Apfelsaft und Nelken dazugeben,
etwas einkochen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Thymianblattchen
daruber streuen. Apfelscheiben auf die Kalbssteaks verteilen und
servieren.

Dazu: Kartoffel-Apfel-Gratin



Das Premium Kalbfleisch aus Deutschland.

Mariniertes Kalbsfilet

Zutaten fiir 4 Personen:

e 400 g Kalbsfilet

e 1TL Butterschmalz

e 1 kleine, rote Zwiebel
e je 100 g Blumenkohl, Brokkoli, Rosenkohl u. Karotten
e 2 Stangen Lauch

e rote Pfefferbeeren

e 4 EL Obstessig

e etwas Gemuse- o. Fleischbriihe
o Dill, Petersilie

e G6ELOI

o Pfeffer, Jodsalz aus der Muhle

Marinade:

e je 2 TL scharfer Senf u. Keimol

e je 4 EL gemischte Krauter u. Weinbrand
e 6 ELWeilBwein

e 2 EL Obstessig

Zubereitung:

Das geputzte und in kleine Réschen bzw. in kleine Stlicke zerteilte
Gemdiise in wenig Briithe diinsten. Mit Essig, Ol, Jodsalz, Pfeffer und
Krautern marinieren. Beiseite stellen. Angefrostetes Kalbsfilet in
hauchdiinne Scheiben schneiden und in Butterschmalz von beiden
Seiten kurz braten. Aus Senf, Krautern, Keimol, WeiBwein, Essig und
Weinbrand eine Marinade herstellen und tber das auf Tellern
angerichtete Kalbsfilet geben. Das Gemuse darauf anrichten und zum
Schluss mit roten Zwiebelringen und roten Pfefferbeeren garnieren.

Dazu: Stangenbrot



Das Premium Kalbfleisch aus Deutschland.

Kalbstafelspitz mit Spatzle

Zutaten fiir 4 Personen:

e 1 kg Kalbstafelspitz

e 2% | Wasser

e 1-2 mittelgrolRe, geschalte Zwiebeln
e 1 kleine weille Lauchstange

e 20gSalz }
e 100 ml trockener WeiBwein | | Oy

e einige Pfefferkorner

Zucchini-Spatzle

e 280 g Mehl

e 120 g Hartweizengries
e 4 ganze Eier

e 1 Eigelb (Eiermasse auf 350 g mit Milch und Wasser auffiillen)
e etwas Salz

e 40 g Butter

o 80 g fein geschnittene Zwiebeln

e 200 g fein gestiftelte Zucchini

e Salz, Pfeffer, Muskat

e 125 g frische Sahne

Zubereitung:

Wasser und Wein zum Kochen bringen, Fleisch einlegen und einmal
aufkochen, abschaumen und schlief8lich die Hitze reduzieren. Je nach
Starke und Alter das Fleisch 50 bis 70 Minuten ohne sprudeln ziehen
lassen. Danach den Topf noch 15 Minuten zur Seite stellen. So ist das
Fleisch schon entspannt. Es lasst sich schneiden, ohne zu saften.



Das Premium Kalbfleisch aus Deutschland.

Spdtzle: Mehl, Salz und Eiermilchmasse mischen und zu einem glatten
Teig verarbeiten. 20 Minuten ruhen lassen. In kochendes Salzwasser
schaben, aufkochen, kalt abschrecken und abseihen. Danach fein
geschnittene Zwiebel in zerlassener Butter diinsten. Dann die
gestiftelten Zucchini dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen
und mit Sahne aufgieBen. Einmal aufkochen, Spatzle dazugeben,
abschmecken.

Fleisch in Scheiben schneiden und mit den Spatzle anrichten.



Das Premium Kalbfleisch aus Deutschland.

Kalbstafelspitz mit Nuss-Rosenkohlgemiise

Zutaten fiir 6 Personen:

e 1 kg Kalbstafelspitz

e 500 g rote Zwiebeln

e 1 Bund Thymian

e 6 EL Butterschmalz

e 1-2 EL Zucker

e 1| Fleischbriihe (Instant)
e 1 kg Rosenkohl

e Salz, weilker Pfeffer

e 300 ml trockener Rotwein
e %10l zum Frittieren

e J Bund Petersilie

e 50 g gehobelte Haselnlsse

Zubereitung:

Tafelspitz Zimmertemperatur annehmen lassen. Zwiebeln abziehen,
langs halbieren und in ca. % cm dicke Scheiben schneiden.
Thymianblattchen abzupfen. 2 EL Butterschmalz erhitzen. Zwiebeln
darin unter Riihren bei mittlerer Hitze glasig diinsten. Beiseite stellen.
Tafelspitz in kochendes Wasser geben, 3 Minuten kochen lassen,
herausnehmen und zu den Zwiebeln geben. Thymian, Briihe und 1 EL
Zucker hinzufligen. Aufkochen, ohne Deckel bei geringer Hitze 1-1 %
Stunden garen. Fleisch dabei alle 20 Minuten wenden.

Rosenkohl putzen, waschen. In kochendem Salzwasser 4-5 Minuten
garen. Herausnehmen, abtropfen lassen, abschrecken und langs
halbieren. 2 EL Butterschmalz erhitzen und Rosenkohl darin 2-3
Minuten dinsten. Wirzen, warm stellen.

Tafelspitz aus der Briihe nehmen, in Alufolie wickeln und warm
stellen.
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Brihe durchsieben und die Flissigkeit halbieren. Rotwein zugieRen.
Bei starker Hitze alles auf % | Fllssigkeit einkochen lassen. Zwiebeln
purieren und zur Sol3e geben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken.

Ol erhitzen. Petersilie waschen und trocken tupfen. Abgezupfte
Blatter in heiRem Ol frittieren und abtropfen lassen.

Restliches Butterschmalz erhitzen und die Nusse darin hellbraun
rosten. Rosenkohl unterheben und erhitzen. Tafelspitz aufschneiden
und alles zusammen anrichten.



Das Premium Kalbfleisch aus Deutschland.

Kalbsroulade mit Salbei und Speck

Zutaten fiir 4 Personen:

e 4 Kalbsschnitzel a 100-120 g

e 240 g Kalbshack

e 12 Salbeiblatter

e 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

e 2Eigelb

e 50 g Emmentaler, gerieben

e Jodsalz, Pfeffer

e 4 dinne Scheiben
durchwachsenen Speck

e 10 g Mehl

e 4 EL Rapsol

e 60 ml WeiRwein

e 125 ml Kalbsfond

Zubereitung:

4 Salbeiblatter grob hacken. In einer Schiissel Kalbshack, Eigelb,
Emmentaler mit den Salbeiblattern gut durchkneten. Mit Pfeffer und
Salz wirzen. Kalbsschnitzel mit Klarsichtfolie abdecken und flach
klopfen. Die Fullung darauf verteilen und die Kalbsschnitzel zu
Rouladen aufrollen. Auf jede Kalbsroulade 2 Salbeiblatter legen, mit
je 1 Speckscheibe umwickeln, leicht mehlen und mit Holzstabchen
feststecken. Rapsol in einem Brater erhitzen. Die Kalbsrouladen von
allen Seiten anbraten, Wein und Kalbsfond zugeben, ca. 20 Minuten
bei mittlerer Hitze schmoren lassen. Kalbsroulade herausnehmen,
warm stellen. Die Sauce samig einkochen lassen.

Dazu: Nudeln und in Rapso6l geschwenkte Kirschtomaten



