Mé/f/ef

in Schleswig-Holstein

Parks, Gérten, begriinte Ho-
¢ und Terrassen — sie lo-
‘ken bei den ersten Son-
1enstrahlen. Dann mochte
nan am liebsten nur noch
lraufden im Griinen spei-
en. In Schleswig-Holstein
jibt es viele Landgasthofe,
testaurants und Gourmet-
empel, die nicht nur in ihre
riinen  Oasen  einladen,

Gefallen daran, selbst Mar-
meladen, Gelees und Chut-
neys aus ihren Hausernten
zu produzieren. Die regio-
nale, saisonale Kiiche mit
ithren jahreszeitlichen Krea-
tonenistbei den Giasten ge-
fragt — und die Kéche wis-
sen das.

Das Schleswig-Holstein
Journal stellt in den kom-

ondern sich auch fiir ihre  menden Wochen Rezepte
(ichenkiinste ausden Giar-  vor, fiir die sich die Kéche
en bedienen. aus ihren Girten bedient
crauter, Friichte, Gemiise  haben:

omuiensoganz frisch auf .y pogs in seinem Kiichen:
len Tisch IEZiEhUﬂgSVVCiSE‘. garten, aus dem er Kr3uter fiir
n die Gerichte, Immer sein Neumiinsteraner Restau-

nehr Koche finden auch ~ rant.Am Kamin® erntet. |
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Medaillon von der Biokalbslende vo1 Karl Ress

-mit Sauerampfer-Gremolata, Flaschentomaten und Minieiszapfen

Zutaten (fiir 4 Personen)

a, 1kg Kalbsfilet (von Sehnen und Hiuten befreir), 8 Flaschentomaten, 8 Min iciszapfen (Ribchen), 100 g Schalotten, 50 ml roter
>ortwein, 100ml Rotwein, V21 Kalbsfond, 1TL gehackter Rosmarin, 14 Knoblauchzehe, 1 Lorbeerblatt, 3 gehackte Wacholderbeeren,
{rduter: je ein Bund Sauerampfer, Petersilie und Estragon, Zitronen- und Orangenabrieb, ein wenig Knoblauch, Salz, Pfeffer, 200
nl gutes Olivendl, etwas Butter

Zubereitung

auerampfer-Gremolata: Kriuter zupfen, siubern und die restlichen Zutaten (Zitronen und Orangenabrieb, Knoblauch, Salz,
feffer, Olivenol) mit dem Stabmixer/Moulinette zu einer crem igen Paste mixen. Kalbsfilet in 4 gleich grofRe Medaillons schneiden,
nit grobem Pfeffer wiirzen und keiftig anbraten. Butter zugeben und langsam bei ca. 130 Grad im Ofen fertig garen. Meersalz
ufstreuen und die Gremolata auflegen. Beiseite stellen und warmhalten. Flaschentomaten: kurz brithen, enthduten, entkernen
ind mit Gremolata fiillen. Eiszapfen (Riibchen): schiilen und ca. 4 Min. blanchieren. Warmhalten. Rosmarin-Jus: Schalotten in
Jutter anschwitzen, mit Port- und Rotwein abloschen und reduzieren. Aromaten (Rosmarin, Knoblauchzehe, Lorbeerblatt, gehackte
Wacholderbeeren) zugeben und mit
Kalbsfond auffiillen und auf 2/3 reduzie-
ren. 2 kalte Butterflocken unterrithren
und alles durch ein feines Sieb gieRen.
Zwischenzeitlich Sauerampferblitter im
heiRen Olivendl frittieren und auf Kii-
chenkrepp abtropfen lassen. Anrichten:
Drei, vier Essloffel Jus auf einen grofien
Teller gieRen, ein Medaillon darauf set-
zen, im Wechsel zwei Minieiszapfen und
zwei Tomaten seitlich zum Fleisch legen,
ein paar frittierte Sauerampferbliitter tiber
den Teller verteilen.




