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Cebratenes Kalbsbries

mit griinem Pliree und Tomatenrelish

(far 2 bis 3 Personen)

Bries

1 Kalbsbries (etwa
500 g)

Salz, Pfeffer
Reismehl

Butterschmalz zum
Braten

griines Piliree
1/2 Zwiebel
300 g geschalte,

mehligkochende Kar-
toffeln

60 bis 80 g geschalter
Knollensellerie

200 g frische oder
tiefgekiihlte griine
Erbsen

200 ml Sahne
Salz, Estragon, Muskat
1 Stich Butter

Tomatenrelish
350 g Tomaten

1/2 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Chilischote

2 Essloffel Ol

1 bis 2 Teel6ffel Zucker
40 ml Balsamicoessig
Salz, Pfeffer

Basilikum

Das Bries Uber Nacht in kaltem Wasser im Kuhlschrank
lagern. Am néchsten Morgen in gesalzenem, heien
Wasser etwa 10 Minuten ziehen lassen, nicht kochen.
Das Bries in Eiswasser abschrecken. Von allen Hauten

und Fett befreien. AnschlieBend in eine Schissel pressen,

damit es eine ansprechende Form bekommt.

Fur das Piiree die Zwiebel pellen, halbieren. In einem
Topf Kartoffeln, Sellerie und eine Zwiebelhalfte in
Salzwasser etwa 20 Minuten kochen.

In einem weiteren Topf die Erbsen kurz in Sahne auf-
kochen, mit dem Purierstab fein purieren.

Kartoffeln abgieBen, ausdampfen lassen. Mit Salz,
Estragon und Muskat wiirzen. Mit kalter Butter und
dem Erbsenpuree stampfen, sodass ein leichtes, fluffiges

PlUree entsteht.

Fur das Relish Tomaten entkernen. Die zweite Zwiebel-
halfte fein warfeln. Knoblauch pellen, Chili putzen,
entkernen und sehr fein schneiden. Zwiebelwdrfel in
heiBem Ol andiinsten, Knoblauch dazupressen. Zucker
zugeben, braunen. Balsamico zugieBen, salzen, pfeffern.
Tomaten und Chili etwa 2 Minuten mitddnsten, sodass
die Form erhalten bleibt. Basilikum in Streifen schneiden
und unterheben.

Das Bries in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden, mit Salz
und Pfeffer wiirzen, in Reismehl wenden und in einer
Pfanne mit heiBem Butterschmalz fur etwa 3 Minuten
hellbraun anbraten.

Zum Servieren das Puree auf vorgewarmten Tellern
anrichten, Bries auflegen und das Relish zugeben.
Sofort auftischen.
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Besser von hier: KDK — das Giitesiegel fiir sicheres,
gesundes Fleisch und héchsten Genuss.

Infos rund um deutsches Kalbfleisch und weitere
kostliche Kalbfleischrezepte finden Sie unter
www.deutsches-kalbfleisch.de
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