B ReZEPTE DER WOCHE

Kalbsrollbraten
mit Gemiisefiillung

Genief3en Sie ein kostliches Ostermenii

Frisches Gemiise und Krauter machen das Osterme-
nii zum frihlingshaften Genuss.

Friihlingssuppe mit Nocken

Zutaten (fiir 4 Personen): 100 g Sellerie, 1 Stange
Sellerie, 80 g Petersilienwurzel, 3 Karotten, 3 Friih-
lingszwiebeln, 1 Zucchini, 1 Schalotte, 60 g Butter,
1 Ei, 60 g Grie’, 1 1 Gemiisebrithe, 1 TL Butter-
schmalz, Muskat, Salz, Pfeffer, je 1/2 Bund Petersilie
und Schnittlauch.

Mit Tulpen und farblich auf sie abgestimmten Servi-
etten und Bdndern konnen Sie den Ostertisch stim-

mungsvoll decken. Foto: picture-alliance/Flora Press

Zubereitung: Sellerie, Karotten und Petersilienwur-
zeln schélen, vom Staudensellerie Fiden abziehen.
Gemiise in kleine Stiicke schneiden. Schalotte scha-
len, fein wiirfeln. Fiir die Nocken Butter schaumig
rithren, Ei unterriihren. Grief$ unterheben, mit Salz,
Muskat und Pfeffer wiirzen, 10 min ruhen lassen.

Schalotte in Butterschmalz angehen lassen, Gemdiise
zufiigen, anrosten. Brithe angiefien, mit Muskat, Salz

und Pfeffer abschmecken, Gemiise bissfest kocheln.
Gehackte Petersilie und Schnittlauchrollchen zuge-
ben. Von GriefSmasse kleine Nocken abstechen, 10
min in heifler, nicht kochender Briihe gar ziehen las-
sen. Suppe anrichten. Nocken zugeben.

Gefiiller Kalbsrollbraten

Zutaten (fiir 4 Personen): 800 g Kalbsfleisch aus der
Keule (vom Metzger eine moglichst flache Scheibe
schneiden lassen), edelstiles Paprikapulver, Salz,
Pfeffer, 120 g Schalotten, 4 EL frische Krduter, 1 EL
geriebener Meerrettich, 6 EL Milch, 50 g gewiirfeltes
Toastbrot, 15 g weiche Butter, 1 EL Paniermehl, je
80 g Karotten und 80 g Lauch, 1 kleines Ei, 30 g But-
terschmalz, 125 ml Weiflwein, 375 ml Fleischbriihe,
150 ml saure Sahne.

Zubereitung: Kalbsfleisch mit Salz, Pfeffer und Pap-
rika wiirzen. 80 g Schalotten schilen, hacken, mit
Meerretttich und Krdutern auf Fleisch verteilen.
Toastbrot wiirfeln, in Milch einweichen. Die Halfte
von Lauch und Karotten wiirfeln, mit leicht ausge-
driicktem Toast, Ei, Paniermehl und Butter mischen,
salzen, pfeffern, auf Fleisch verteilen. Fleisch auf-
rollen, mit Kiichengarn zusammenbinden. Butter-
schmalz im Bratentopf erhitzen, Fleisch rundum
kréaftig anbraten. Restliche Schalotten, Karotten und
Lauch klein schneiden, zugeben, mit anrdsten. Nach
und nach mit Brithe und Wein abléschen. Zugedeckt
bei kleiner Hitze rund 90 min schmoren. Braten he-
rausnehmen, saure Sahne unter Fond riihren. Mit
Spédtzle und Salat reichen.

Sahnige Minz-Creme

Zutaten (fiir 4 Personen): 200 ml Schlagsahne,
150 g diinne Schokotédfelchen mit Pfefferminzcreme-
Fillung, 250 g Quark, 50 g Mascarpone, Sahnesteif,
einige Minzblatter.

Zubereitung: Sahne im Topf leicht erwdrmen. Zwei
Drittel der Schokotéfelchen schmelzen, mit Schnee-
besen rithren. Masse in Riithrschiissel umfiillen, ab-
gedeckt tiber Nacht kiihlen. Quark mit Mascarpone
glatt rithren. Sahnemasse mit Sahnesteif
schlagen, unter Quarkmix heben.
Masse in
Schiisseln
fiillen, mit
Schoko-
Tafel
chen

und
Minze
verzieren.

Frische Minze.
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