Keine Angst vor KALBSBRIES! Den Klassiker aus der Spitzengastronomie
kdnnen Sie auch zu Hause zubereiten. Mit MORCHEL-HOLLANDAISE
wird daraus ein zarter Genuss fur Ihre Gaste
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DAS PERFEKT
GERICHT
FUR EINSTEIGER

Extratipps von
unserer Kochin
Brigitte Berg-
hammer-Hunger
fiir das Gericht

, , Bries gibt es nur vom Kalb. Und die
zarte Wachstumsdriise — angesiedelt in

der Herzgegend — ist eine Facette des Prin-

zips, ein ganzes Tier von Kopf bis Fuf} zu
verarbeiten. Bries ist ein Klassiker aus der
gehobenen Gastronomie, aber man kann es
auch gut zu Hause zubereiten. Wichtig ist, es
immer frisch beim Metzger zu bestellen.
Und idealerweise schlachtet der Metzger
noch selbst, denn Bries sollte topfrisch und
von untadeliger Qualitdt sein. Das gute

Stiick muss pariert, also von Sehnen und
Haut befreit werden, damit es schon zart auf
dem Teller liegt. Sie mochten Bries modern
zubereiten? Sehr gut schmeckt auch die
Kombination mit Guacamole.

Bei der Hollandaise heifit es: durchhalten!
Vier Minuten muss sie per Hand geschlagen
werden, bis sie die optimale, leicht dickliche
Konsistenz hat. Aber es lohnt sich — Thre
Giiste werden von der seidigen Textur be-
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geistert sein.
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KOCHSCHULE

Kalbsbries mit Morchel-Hollandaise

SCHWIERIGKEITSGRAD mittelschwer
ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten

ZUTATEN flr 4 Personen

KALBSBRIES 1Kalbsbries so weit wie moglich von Hauten,

500 g Kalbsbries, Adern und knorpeligen Stellen befreien und

2 EL Zitronensaft, 30 Minuten in kaltem Wasser wassern.

Y2 TL Zucker, 2 Zitronensaft, Zucker, Petersilie, Zwiebel und

2 Petersilienzweige, Gewdlrze und Bries in einen passenden Topf

1kleine Zwiebel, geschalt geben, mit kaltem Wasser auffillen, bis das

und geviertelt, Bries bedeckt ist und langsam aufkochen

6 Pfefferkorner, lassen. Schaum abnehmen, vom Herd nehmen

1Nelke, und neben dem Herd 5 Minuten ziehen lassen.

60 g Butter zum Anbraten, Unter kaltem Wasser abschrecken.

Salz 3 Kalbsbries in einzelne Segmente zerlegen.
Dabei die restlichen Hautchen, blutigen und

MORCHELN knorpeligen Stellen wegschneiden.

20 g getrocknete Morcheln,

10 g Butter, 1EL OI, 4 Die Morcheln in 200 ml lauwarmem Wasser

2 EL weiler Portwein, einweichen, bis sie aufgehen.

Salz, schwarzer Pfeffer 5 Morcheln herausnehmen, nochmals unter

aus der Miihle, fliekendem Wasser gut auswaschen und aus-

abgeriebene Schale von dricken.

2 Biozitrone 6 Das Morchelwasser durch ein feines Sieb
giefken und auffangen.

HOLLANDAISE 7 Butter und Ol in einer Pfanne erhitzen, die

250 g Butter, Morcheln bei milder Hitze andiinsten. Mit Port-

3 Eigelbe (Zimmertemperatur), wein abléschen, mit 100 ml Morchelwasser

1EL Zitronensaft, auffullen und bis auf 50 ml reduzieren. Die

50 ml reduziertes Morchelwasser, | Morcheln herausnehmen und warm halten.

Salz, schwarzer Pfeffer Den Fond mit Salz, Pfeffer und Zitronenschale

aus der Miihle wirzen, abkihlen lassen.

GRUNER SPARGEL 8 Fiir die Hollandaise die Butter schmelzen:

8 Stangen griiner Spargel, nur soweit erwarmen, bis sie flussig wird (hand-

Y2 TL Zucker, warm).

1TL Salz,

2 EL gutes Olivenadl
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9 Die Eigelbe zusammen mit ein wenig Zitro-
nensaft und dem reduzierten Morchelfond

in einen Topf geben und glatt rihren. Topf bei
mittlerer Hitze auf den Herd stellen und die
flussige Butter langsam in diinnem Strahl unter
standigem flottem Rihren dazugiefsen, bis die
Masse eine gleichmakige samige Konsistenz
hat. Nicht kochen lassen, die Sauce ist nur
lauwarm. (Falls die Sauce zu dick ist, ein paar
Tropfen Wasser hinzufiigen, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist. Ist sie zu diinn, mehr
Butter unterrthren.)

10 Mit Salz, Pfeffer und evtl. weiterem Zitronen-
saft abschmecken.

11 Vom Spargel nur das untere Drittel schalen
und ein Stick vom Ende abschneiden.

12 6 EL Wasser mit Zucker, Salz und Olivendl
in einer weiten Pfanne aufkochen lassen und
abschmecken. Den Spargel einlegen und

nur noch auf kleiner Stufe leicht warmen. Dann
mit den Morcheln zum Bries servieren.

13 Kurz vor dem Servieren: Pfanne erhitzen,
Butter dazugeben. Kalbsbries von beiden
Seiten etwa Y2 Minute je nach Grofe goldgelb
anbraten und dabei salzen. Achtung, es gart
ziemlich schnell.

|
Brigitte Berghammer-Hunger kocht im
Familienbetrieb ,Gasthaus Am Odenturm*

in Chammtdinster/Bayern. www.oedenturm.de



