Kalbstasche Cordon Rouge mit Kartoffelgratin und Lauchgemiuse

Kalbstasche Cordon Rouge mit Kartoffelgratin und Lauchgemise
Zutaten fur 10 Personen

Schwierigkeitsgrad: Mittel

Zubereitungszeit: 1 1/2 Std

Menu: 17.11.2010

Creation: Peter Reusch
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Kalbstasche Cordon Rouge mit Kartoffelgratin und Lauchgemtise

Kalbstasche «Cordon Rouge»
O12 kg Kalbsbaggli

200 gr Rohschinken (z.B. Bindner)

500 gr Camembertkase

100 gr  Butter flissig

200 gr Weissbrot gerieben

5dl Erdnussol

100 gr Kochbutter

Salz, Pfeffer aus der Mithle

Kartoffelgratin
1,8-kg—Kartoffeln
4dl Milch

5di Vollrahm
20 gr Knoblauch gepresst

250 gr Parmesan gerieben
30gr Butter

Salz, Pfeffer, Muskat gerieben

Lauchgemuse
300 gr Lauchstengel
100 gr Echalotten gehackt
100 gr Rauchspeck
50gr Butter
1dl Weisswein
3dl Vollrahm
1-Prise Salz
Pfeffer weiss aus der Mihle

Zubereitung

Kalbstasche «Cordon Rouges: Kalbs-
bdggli in 60 gr schwere Schnitzel schnei-
den (2 Stiick pro Person). Die Schnitzel
diinn Kklopfen (am besten mit einer
Plastikfolie auf dem Holzbrett), den
Rohschinken und den Camembert auf
die Schnitzel legen und einwickeln, gut
anpressen, mit Salz und Pfeffer wilrzen.
In der flissigen Butter drehen und an-
schliessend im Weissbrot panieren. In
Fettstoff oder Butter goldbraun-braten:

Kartoffelgratin: Kartoffeln waschen,
schilen und in gleichmissig dicke
Scheiben von 2 mm schneiden. Milch,
Rahm, Knoblauch mischen und mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Die
Hilfte des Kases darunter ziehen und gut
mischen. In gebutterte Gratinplatte
legen, mit dem restlichen Kase bestreuen
und mit der Butter betréufeln. Bei 160°C
wihrend 40 Min. langsam backen und
anschliessend bei 220°C gratinieren.

Lauchgemiise: Den Lauch rissten, halbie-
ren und unter fliessendem Wasser gut
waschen. In feine Streifen schneiden.
Echalotten und Speck in feine Wiirfel
schneiden und die Butter diinsten. Den
Lauch zugeben, abléschen mit Weiss-
wein, mit Rahm auffiillen und bei schwa-
cher Hitze cremig einkochen lassen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
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