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= Die Kuiichenschlacht — Menii am 20. Marz 2019 =
Mottotag ,,Griin“ mit Nelson Muller

Fir die Quark-Spatzle:
200 g kraftigen Bergkase
50 g Spinat

4 Eier

75 g Rahmquark

100 ml Sahne

200 g Mehl

¥ Bund Dill

Y2 Bund Kerbel

Y2 Bund Petersilie

Y Bund Schnittlauch

3 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Fiir das Kalbsfilet:

300 g Kalbsfilet

1 Bund Basilikum

¥2Bund Dill

¥.Bund Kerbel

¥ Bund Petersilie

Y2 Bund Schnittlauch

1 EL Rapsdl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Brokkoli-Piiree:

300 g Brokkoli

2 EL Mandelplattchen

2 EL Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Mischa Sutter

Pochiertes Kalbsfilet im Krautermantel mit Brokkoli-
Puree, griinen Quark-Spatzle und Spinat-Zitronensauce

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl und 1 TL Salz in einer Schiissel mischen, in der Mitte eine
Mulde eindrlicken.

Dill, Kerbel, Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und
klein hacken. Kase reiben.

Quark mit Kase, 500 ml Wasser, 3 EL gehackte Krauter und Ol pirieren.
Den Spinat waschen und trocknen.

Spinat, Eier und Sahne ebenfalls miteinander mixen. Ungeféhr ein Drittel
der Masse mit der Quark-Kase-Mischung in die Mulde giel3en. Mit einer
Kelle vermengen und so lange klopfen, bis der Teig glanzt und Blasen
wirft. Zugedeckt ca. 20 Minuten quellen lassen.

Den Rest der Spinatsahne fiir die Sauce beiseite stellen.
Einen Topf mit Wasser zum sieden bringen.

Teig portionsweise durch ein Spatzlesieb in leicht siedendes Salzwasser
streichen. Spatzle ziehen lassen bis sie an die Oberflache steigen. Mit
einer Schaumkelle herausnehmen und abtropfen lassen.

Die Klarsichtfolie auf die Arbeitsplatte legen. Basilikum, Dill, Kerbel,
Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, kleinhacken und
auf der Folie verteilen.

Einen Topf mit Wasser zum Sieden bringen. Filet abspilen, trockentupfen
und mit Salz und Pfeffer wirzen, mit Rapsol bestreichen. Filet in den
Krautern wenden und in Klarsichtfolie einwickeln. Mit Alufolie umwickeln
und 20 Minuten im heif3en, aber nicht kochenden Wasser ziehen lassen.

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Brokkoli in Réschen
schneiden und im Salzwasser bissfest garen. Danach fein purieren.
Mandelplattchen in der Pfanne braunen. Butter zerlassen. Uber das
Piree geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.



Fur die Spinat-Zitronensauce:

1 Zitrone

100 ml Sahne

100 ml Rinderfond

Chili, aus der Mihle

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Die Zitrone waschen, trockentupfen, Schale abreiben und auspressen.
Sahne mit der bereits hergestellten Spinatsahne in eine Pfanne geben,
mit Rinderfond vermengen und aufkochen. Mit Zitronensaft, -abrieb, Chili,
Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



