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Von Genumssmensche zu Genussmensciv

e *‘"‘:"" Genau wie Sie, bin ich ein
. o *;;*’ 5 absoluter Genussmensch und
R = lege sehr viel Wert auf
Qualitat & Geschmack.
Mit der GenieBer-Marke
meiin Sovunenkalh
. & mochte ich Thnen eine sonnige
B Lebensart in bester
»Gourmet-Qualitat" direkt
nach Hause bringen.
.;;;'ﬁ- i i

Herzlichst
Raffaella Luca
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Zwfoten:
e Kalbsschnitzel

e WeiBer Pfeffer
e Salz

e Semmelbrésel gemischt
mit geriebenem Parmesan
e Butaris

e Mehl e Zitrone
o Ei e Petersilie
mein Sovwmenkalp * lhr Onlineshop wmit j
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Die Kalbsschnitzel abwaschen, gut trocken tupfen und flach klopfen.

Danach vorsichtig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zunachst in Mehl, dann in geschlagenem Ei und zum Schluss im Par-
mesan-Paniermehl-Gemisch wenden.

Die Panade gut andricken.

Butaris in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel frei schwimmend,
bei guter Hitze von beiden Seiten goldbraun backen.

AnschlieBend kurz auf ein Kiichenpapier ablegen und mit Zitronen-
spalten und Petersilie servieren.

mein Sovwenkaldh © lhw Onlineshop mit g)
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Zwtfoten:

e 2 Kalbsossobuco
e 40g Butter

e 10g Mehl

e 100g Zwiebel

e 100g Mb6hren

e 100g Bleichsellerie
e 2 Knoblauchzehen

men Sovwenkaly * lhr Onlinesiop mit
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¢ 1 Teel6ffel gehackter,
frischer Majoran

¢ kleines Stlck Zitronenschale

e Salz, Pfeffer

e 5 cl WeiBwein

e 1 Tomate

e 3 EL Kalbsbrlihe
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30g Butter in einem Brater zerlassen, in der die Fleischscheiben
nebeneinander Platz haben. Die Scheiben in Mehl wenden und bei
mittlerer Hitze auf beiden Seiten anbraten.

Gehackte Zwiebeln, M6éhren, Bleichsellerie, die halbe Menge
Knoblauch, Majoran und Zitronenschale hinzufligen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Wenn das Gemuse leicht angebraten ist, mit Wein abléschen und bei
unveranderter Temperatur fast ganz einkochen.

Tomaten und Kalbsbriihe hinzufligen. Deckel auflegen, Temperatur
herunterschalten und 1 1/2 Stunden garen. Bei Bedarf noch ein paar
Loffel Brihe zugeben, damit die Sauce nicht zu dick wird.

Einige Minuten vor Ende der Garzeit den restlichen Knoblauch, die
abgeriebene Zitronenschale, und die restliche Butter in den Topf
geben. Umrihren und bei mittlerer Temperatur einige Minuten
kochen lassen, damit sich das Aroma gut entwickeln kann.

Kalbshaxen-Scheiben auf einer vorgewarmten runden Platte anrich-
ten, mit Sauce Uberziehen und gleich servieren.

mein Sormenkalh * lhr Onlineshop wmit
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Zwtfoten:

e 600g Kalbsfilet

e Salz, Pfeffer

e 2 EL neutrales Pflanzendl

e 4 EL Cognac (oder
spanischer Brandy) e 3 EL Ahornsirup

e 150g Créme fraiche e Salz, Cayennepfeffer

e 1 Spritzer Worcestersauce e Saft von 1 Orange

e 1-2 TL Zitronensaft

mein Sovwmenkalp * lhr Onlineshop wmit /

e 16-20 kleine Bundmohren
e 1 Stlck frischer Ingwer

e 2 EL Butterschmalz

e 6 griune Kardamomkapseln
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Den Backofen samt einer ofenfesten Form auf 80° vorheizen. Das Fleisch
trocken tupfen, salzen und pfeffern.

Eine Pfanne erhitzen, das Ol hineingeben und das Filet darin in 5-6 Minuten
von allen Seiten anbraten. In die Form umsetzen und im Backofen (Mitte,
keine Umluft) ca. 1 Std. 30 Minuten garen, bis das Fleisch eine Kerntempe-
ratur von 60° erreicht hat. Die Pfanne nicht aussptilen.

30 Minuten vor Ende der Garzeit die M6hren putzen und schalen. Den
Ingwer schalen und fein hacken. Eine groBe Pfanne erhitzen, das But-
terschmalz hineingeben und den Ingwer darin 1 Minuten unter Rihren
anbraten. Kardamomkapseln mit dem Messerriicken zerdriicken und hinzu-
figen. Die Mdhren einlegen und den Ahornsirup hinzufiigen. Bei mittlerer
Hitze 2-3 Minuten unter Wenden braten. Die Méhren mit Salz und 1/4 TL
Cayennepfeffer wiirzen und mit dem Orangensaft abléschen. Zugedeckt
10-12 Minuten garen, dabei die Pfanne gelegentlich ritteln.

Inzwischen die Pfanne mit dem Bratensatz wieder erhitzen. Cognac und
Créme fraiche einriihren und bei mittlerer Hitze 3 Minuten einkochen las-
sen. Die Cognacsauce mit der Worcestersauce, dem Zitronensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Das Filet aus dem Ofen nehmen. Den Fleischsaft, der sich in der Form ge-
bildet hat, unter die Sauce rihren. Das Filet in Scheiben schneiden und mit
der Sauce und den Kardamom-Mohren auf vorgewarmten Tellern anrich-
ten. Dazu passen Vanillepiiree und ein fruchtiger WeiBwein.

meiin Sovwenkalp * lhr Onlineshop it /
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e 4 Kalbscarrée a 3509

e 200g Butter

e 4 Knoblauchzehen

¢ 4 frische rote Chilischoten
e Salz

o Pfeffer

men Sovwenkaly * lhr Onlinesiop mit
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Das Kalbscarrée ca. 4 Minuten von jeder Seite scharf auf dem Grill

anbraten und dann bei indirekter Hitze weiter ziehen lassen.

Fur die SoBe die Butter in einen Topf geben und den Knoblauch und
die Chilischote ganz fein gehackt mit dazugeben.

Achtung die Butter darf nicht kochen, da sie sonst braun wird.

Man kann die SoBe einfach, bevor man grillt, bei kleiner Flamme
ansetzen. Bis das Fleisch fertig ist, ist sie durchgezogen.

Ist das Fleisch fertig mit Salz und Pfeffer wirzen.

Als Beilage empfehle ich Pellkartoffeln mit glatter frischer Petersilie.

mein Sonnenkaly * lha Onlineshop mit j
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e 500g Kalbsgulasch
e Butaris ¢ 2 Knoblauchzehen

e 200g Zwiebeln e Salz, Pfeffer

e 1 rote Paprika e 1,5 EL Paprikapulver
e 1 grine Paprika edelsuB

e 2 Tomaten e 1 Rosmarinzweig

e 1/2 EL Tomatenmark e 1 Lorbeerblatt
e 1/2 EL Mehl
men Sovwenkaly * lhr Onlinesiop mit /

e 1/2 | heiBBe Kalbfleischbriihe
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Die Fleischwirfel in kleinen Mengen nach und nach bei starker Hitze
in Butaris anbraten und herausnehmen.
Die Zwiebelwdrfel in den Bratfonds geben und kurz anschmoren.

Das Paprikapulver dazugeben, umrihren und kurz mit anschmoren.

Nun die Tomaten, die durchgepressten Knoblauchzehen, Lorbeer-
blatt und Rosmarin (nicht zu viel!) hinzugeben und alles mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Das Ganze mit Mehl bestauben und mit heiBer Fleischbriihe ablo-
schen.

Das Gulasch rund 50 Minuten im Topf schmoren lassen. Nach ca. 30
Minuten die Paprikawtrfel dazugeben, so dass diese nicht ganz ver-
kochen.

Mit Bandnudeln servieren.

meiin Sovwenkalp * lhr Onlineshop it /
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e 1,2 kg Kalbsrollbraten e 2 Lorbeerblatter
e 2009 rote Zwiebeln e 1 Rosmarinzweig
e 4 Knoblauchzehen e 700ml Chianti

e 3 Selleriestangen e Salz, Pfeffer

e 200g Mb6hren
e 500g Tomaten
e 4 EL Olivendl

men Sovwenkaly * lhr Onlinesiop mit
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Die Knoblauchzehen halbieren. Das Fleisch in eine nicht zu groBe
Schussel legen.

Gehackte Zwiebeln, Sellerie, Karotten, Lorbeerblatter und Rosmarin
zugeben. Mit dem Wein begieBen und zwei Tage ziehen lassen.

Das Fleisch aus der Marinade nehmen und mit Kichenpapier
trocknen. Mit wenig Mehl bestdauben und in der Halfte des Ols allseitig
gut anbraten.

Die Marinade passieren, das Gemiise gut abtropfen und in einer
separaten Kasserolle im restlichen Ol anziehen lassen.

Sobald das Gemiise etwas Farbe angenommen hat, zum Fleisch geben.
Die Weinmarinade zugieBen. 2-3 Minuten kochen, dann die Tomaten
zugeben. Das Fleisch salzen und pfeffern, zudecken und

2 Stunden bei kleiner Hitze schmoren.

Sollte die Sauce zu stark einkochen, kann man etwas Wasser oder
Fleischbriihe zufligen. Das Fleisch aus der Kasserolle nehmen und die
Sauce einkochen lassen, bis sie ganz konzentriert ist.

Den Braten in Scheiben schneiden, die Sauce plrieren und Uber das
Fleisch gieBen.

mein Sormenkalh * lhr Onlineshop wmit
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¢ 500g Kalbsgeschnetzeltes e 100g rote Zwiebeln
e 4 EL Butaris gewdlrfelt

e 1 EL Butter

e 50g Bauchspeck in
schmalen Streifen

¢ 4009 frische weil3e
Champignons halbiert

e 80g Salatgurken in Streifen

men Sovwenkaly * lhr Onlinesiop mit

e Salz, Pfeffer

e 1/4 WeiBwein

e 1 Bund Schnittlauch
e 1/2 | Sahne

e 1/2 Zitrone
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Butaris in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch bei starker Hitze nur
kurz kraftig anbraten, salzen und pfeffern und aus der Pfanne nehmen.

Die Butter in der gleichen Pfanne schmelzen, die Speckstreifen und
Zwiebelwirfel hinzufiigen und bei mittlerer Hitze anbraten, bis die
Zwiebeln glasig sind.

Die Champignons dazugeben und ein paar Minuten bei stéandiger
Bewegung anschmoren.

Mit WeiBwein abléschen und die Flissigkeit um 50 % reduzieren.
Die Gurkenstreifen dazugeben, kurz umrihren.

Die Sahne angieBen und alles kécheln lassen, bis eine gute Bindung
entsteht.

Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken und zum Schluss das
beiseite gestellte, angebratene Fleisch unterheben.

Zum Servieren das Kalbs-Geschnetzelte auf 4 Teller verteilen und mit
Schnittlauch garnieren.

Mit kleinen ROstis servieren.

meiin Sovwenkalp * lhr Onlineshop it /
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Zwtfoten:

¢ 4 Kalbsleberscheiben e 250g Zwiebeln

e 2 El Mehl ¢ 4 EL Mehl

e Salz e 1 TL Paprikapulver
e 3 EL Manzola-Ol e Petersilie

e 4 saure Apfel
e 60g Butter

mein Sonnenkaly + lhir Ondineshop mit ,/
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Die Leberscheiben mit Haushaltspapier abtupfen.
Apfel schélen, Kerngehduse ausstechen und in Scheiben schneiden.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen, Apfelscheiben darin auf jeder Seite
ca. 3 Minuten hellbraun braten.

Aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

Die Leber vorsichtig in Mehl wen- den. Das Ol in einer zweiten Pfanne
erhitzen, Leberscheiben darin auf jeder Seite 4 Minuten braten und
salzen.

Mehl und Paprikapulver mischen, die in Ringe geschnittenen Zwiebeln
darin wenden und in einem Topf mit Ol bei 180° C goldbraun
ausbacken.

Auf einer vorgewarmten Platte anrichten. Mit Apfelscheiben und Zwie-
beln garnieren. Gehackte Petersilie in den Bratfond geben und daruber
verteilen.

Sofort servieren, sonst wird die Leber hart.

mein Sonnenkaly + lhir Onlineshop mit f
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e Butterschmalz e 1 Zweig Thymian
¢ 1 Kalbshammer ¢ 3 Knoblauchzehen
e Etwas Mehl e 8 PFefferkdrner

e 2 Mbhren e 1 Lorbeerblatt

¢ 1/4 Knollensellerie e 2 TL Tomatenmark
e 2 Stangen Staudensellerie e 300ml WeiBwein

e 3 Zwiebeln e 500ml Kalbsbriihe
e 1/2 Bund Petersilie e Salz, Pfeffer

e 1 Zweig Rosmarin

men Sovwenkaly * lhr Onlinesiop mit /
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Den Kalbshammer mit kaltem Wasser abspiilen, trocken tupfen, kraftig mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit Mehl bestduben. Das Gemiise putzen und
in grobe, gleichmaBig groBe Wirfel schneiden.

Etwas Fett in einem Brater erhitzen und den Kalbshammer rundherum darin
anbraten. Herausnehmen und auf Klichenpapier legen.

Das Rostgemiise in den Brater geben und unter Rihren scharf anbraten.
Wenn das Gemiise angebraten ist, das Tomatenmark hinzugeben und kurz
mitrosten. Mit dem WeiBwein abléschen und einkochen lassen. Den Hammer
zusammen mit den Gewlirzen und Knoblauch in den Brater geben und den
Kalbsfond zugeben, bis alles bedeckt ist.

Den Brater mit dem Deckel verschlieBen und auf kleiner Flamme (oder

im Ofen bei ca. 160 Grad) flr ca. 2 - 2 1/2 Stunden schmoren. Wenn der
Kalbshammer ohne Widerstand von der Fleischgabel gleitet, dirfte er gar
sein. Herausnehmen, beiseitestellen und etwas abkiihlen lassen. Den Sud
im Brater passieren: Zuerst durch ein Sieb, dann durch ein feines Tuch oder
Passiersieb gieBen. Zurick in einen Topf flllen und um etwa die Halfte ein-
kochen lassen, bis eine soBige Konsistenz und die gewlinschte Geschmacks-
intensitat erreicht ist. Dann mit Salz und etwas Pfeffer abschmecken. In

der Zwischenzeit wiirde ich empfehlen, den Kalbshammer bei ca. 100 Grad
im Ofen warm zu halten. Wenn die Sauce abgeschmeckt ist, einen Teeloffel
kalte Butter hinzugeben und mit dem Schneebesen verriihren. Den Kalbs-
hammer in die Sauce geben und nochmals darin erwarmen.

Jetzt kann der Kalbshammer serviert werden. Zum Beispiel mit Ofengemise
und cremigen Kartoffelplree.

mein Sovwenkaldh © lhw Onlineshop mit /
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