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Finalgericht von Bjorn Freitag

Fiir das Kalbsschnitzel:

300 g Kalbsriicken

1 EL Butterschmalz

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir das Artischocken-
Tomatenragout:

4 Tomaten

1 grofRe Artischocke

2 Tomaten

1 Zitrone

¥ Knoblauchzehe

1 EL Butter

3 Zweige Basilikum

3 Zweige Petersilie

1 EL Mehl

6 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle
Weilker Pfeffer, aus der Muhle

Fir die Pappardelle:
300 g Pastamehl
4 EL Olivendl

Fur den Tiroler Speck:
60 g Tiroler Speck in Scheiben

Zusatzzutaten von Lisa:
Kapern, Ei, Rosmarin

Zusatzzutaten von Patrick:
WeilBwein, Rosmarin, Parmesan

Kalbsschnitzel mit Pappardelle, Artischocken-Tomaten-
Ragout und Tiroler Speck

Zutaten fiir zwei Personen

Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Kalbsriicken waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
diinn plattieren. In einer Pfanne mit Butterschmalz kross von beiden
Seiten anbraten.

Butter mit Mehl verkneten und in den Kiihlschrank stellen.

Knoblauch abziehen und halbieren. Basilikum abbrausen, trockenwedeln
und abzupfen. Zitrone halbieren und eine Halfte auspressen. Tomaten
vierteln. In einer Schiissel Tomaten mit Zitronensaft, Knoblauch und
Basilikum mit dem Stabmixer purieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
ein Passiertuch fiillen, mit Garn einen Knoten machen und an einem
erhohten Punkt Giber einer Schiissel aufhangen. Der helle Tomatensud
lauft nun langsam in die Schiissel. Passierten Tomatensud in einem Topf
auf die Halfte einkochen und mit der kalten Mehlbutter abbinden.

Artischocke von den Blattern und dem Heu befreien, den Boden in 1cm
grofRe Wirfel schneiden und in 2 EL Olivendl fir 5 min. sautieren.

Wasser in einem Topf erhitzen, Tomaten blanchieren, hauten und fein
wurfeln. Petersilie fein hacken.

Mehl, 50-80 ml Wasser und Olivendl kraftig miteinander verkneten und in
einer Nudelmaschine in breiten Bahnen ausrollen. Dann ca. 5 cm breite
Pappardelle schneiden und in kochendem Salzwasser garen.

Die fertigen Nudeln direkt aus dem Wasser abgetropft in den
Tomatenfond geben. Artischocken- und Tomatenwirfel ebenso in den
Fond geben und alles nochmal kurz aufkochen. Das restliche Olivendl
und Petersilie einrihren.

Speckscheiben im Ofen trocknen und anschlieflend in feine Streifen
schneiden.

Pappardelle mit Artischocken-Tomatenragout auf Tellern anrichten,
Kalbsschnitzel darauf legen und mit Speck garniert servieren.

Die Kapern hat Lisa an das Artischocken-Tomaten-Ragout gegeben. Mit
dem Rosmarin hat sie das Kalbsschnitzel aromatisiert und mit dem Ei hat
sie den Tomatenfond geklart.

Den WeilRwein hat Patrick zum Abléschen des Artischocken-Tomaten-
Ragouts verwendet. Mit dem Rosmarin hat er ebenfalls das Kalbsschnitzel
aromatisiert und den Parmesan hat er Gber die Pappardelle gegeben.
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Zusatzgericht von Bjorn Freitag

Fur den Fenchelsalat:

1 Fenchelknolle

1 Zwiebel

2 Scheiben Tiroler Speck
100 ml Weilweinessig
Salz, aus der Mihle

Fiir den Kabeljau:

2 Kabeljaufilets, mit Haut, a ca. 150 g
1 EL Dijonsenf

1 EL grober Senf

2 EL Butter

Mehl, zum Bestauben

Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Fiir die Senfsauce:

1 Zitrone

2 EL Dijonsenf

200 ml Gemusefond

100 ml Sahne

1 EL Weilweinessig

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Kabeljau mit Senfsauce und Fenchelsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Fenchel putzen und sehr fein schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen,
Fenchel hineingeben und mit Essig abléschen.

Zwiebel abziehen und fein hacken. Speck grob schneiden und in einer
separaten Pfanne ohne Fett anrésten. Zwiebel dazu geben,
durchschwenken und etwas anziehen lassen. Nach 2 - 3 min. die
Zwiebel-Speck-Mischung zum Fenchel in die Pfanne geben und gut
durchschwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Speck-Pfanne mit etwas Ol erneut erhitzen. Kabeljau auf der

Hautseite anbraten. Nach ca. 2 - 3 min. die Fleischseite mit grobem und
feinem Senf einstreichen, mit etwas Mehl Bestauben und Butter mit in die
Pfanne geben.

Nach ca. 2 - 3 min. wenden und vorsichtig die Haut abziehen.

Gemisefond in einem Topf erhitzen und ein paar Minuten reduzieren
lassen. Sahne und Essig hinzugeben. Zitrone halbieren und auspressen.
Ca. 1 EL Zitronensaft in den Topf geben, aufkochen lassen und die Hitze
wieder reduzieren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Kurz vorm Servieren Senf dazu geben und mit dem Pdurierstab aufmixen.

Kabeljau mit Senfsauce und Fenchelsalat anrichten und servieren.



