Kotelette vom Tiroler

Vollmilchkalb in

Rahmsauce mit Gemiuise

G " .b
ie
r ,,?i;tl“h“
o & pinkel?

und Barlauch-Paunzen

Zutaten: (4 Portionen)

4
Kalbskotelette
a 200g-220g
4 Zweige
Thymian

Ol zum
anbraten

Salz und

Pfeffer

fiir die Rahmsauce

1dl
Rindssuppe
1/4 1 Rahm

fiir das Gemdiise

1 Karotte

1 gelbe Riibe
1 Zucchini

1 kleines
Sttick Sellerie
etwas Butter
1dl
Rindssuppe
Salz, Pfeffer,

fiir die Bdirlauch-
Paunzen

150g gekochte
mehlige
Kartoffel
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e 50g Bdrlauch

e Salz und
Muskat

« 1 Eidotter

e 75g
doppelgriffiges
Mehl

e Mehl zum
Ausrollen

e Butter zum
Schwenken

Zubereitung:

Die Kalbskotelett leicht klopfen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. In einer Pfanne mit dem Ol von beiden Seiten kurz
anbraten. Den Thymian zugeben und im Backrohr bei
ca.150°C 3-4 Minuten fertig braten. Kotelette mit dem
Thymian aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Die
Kotelette sollte innen noch schén rosa sein. Den Bratensatz
in der Pfanne mit der Rindssuppe und dem Rahm abléschen
und zur gewtinschten Konsistenz einkochen lassen. Mit
Salz und Pfeffer nachschmecken.

Die Gemiise putzen und in Stifte schneiden. In leichtem
Salzwasser blanchieren. Sie sollten noch leichten BifS
behalten. Vor dem Anrichten in der Butter und der Suppe
kurz schwenken. Mit Salz abschmecken.

Ftir die Bdirlauch-Paunzen 50g Kartoffel und 50g Bdirlauch
in einer Kiichenmaschine fein ptirrieren. Den Rest der
Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken. Beide
Kartoffelmassen mit dem Eidotter, dem Mehl und dem Salz
und Muskat zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zu
einer langen Rolle ausrollen und in kleine Stiicke schneiden.
Die Stiicke mit der Hand zu kleinen dicken Rollen (Paunzen)
formen. Die Paunzen in kochendes Salzwasser geben und
sobald sie an der Wasseroberfliéiche schwimmen mit einem
Lochschépfer in eine Pfanne mit der Butter geben und leicht
braten lassen.

Gemiise und die Paunzen auf einem Teller anrichten. Die
Kotelette aufschneiden und auf dem Gemiise anrichten.
Rahmsauce angiefSen und mit dem Thymian garnieren.






