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Tipps und Wissenswertes fiir Verkiauferinnen

Kalbfleisch

Kalbfleisch hat ein mildes Aroma und ist fettarm und zart, deshlab ist es auch sehr beliebt.
Kalbfleisch stammt von Tieren, die nicht élter als 8 Monate sein diirfen. In der Regel werden
Mastkélber im Alter von 5 bis 6 Monate geschlachtet. Die Eigenschaften des Kalbfleischs zeichnen
sich durch seine Feinfasrigkeit und dem sehr hell und zart rosa bis roten Ton aus, welcher abhéngig
von der Art der Fiitterung ist. Ist das Fleisch sehr hell bedeutet dies, dass das Kalb mit eisenarmen
Futter erndhrt und bewegungsarm und dunkel gehalten wurde. Frisches Futter von der Weide ist
dagegen eisenreich. Es entsteht dann die rotliche Fiarbung des Fleisches. Kalbfleisch enthilt viel
Eiweill und wenig Fett. Da das Kalbfleisch nur wenig bzw. nur weiches Bindegewebe aufweist,

ist es sehr zart und deshalb leicht verdaulich und bekommlich.

Kalbfleisch benétigt nur 2-3 Tage zum Reifen. Danach ist Kalbfleisch vielseitig zum Kochen,
Braten, Kurzbraten und Schmoren verwendbar. Da Kalbfleisch im Gegensatz zu Rind- und
Schweinefleisch einen hoheren Wasseranteil hat, sollte es vor dem Garen bei niedrigen
Temperaturen scharf angebraten werden.
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Rouladen nach italienischer Art

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

8 kleine Rinderrouladen, 2 TL Aiwar, 1 Gemiise-
zwiebel, 200 g Mozzarella, 8 getrocknete Toma-
ten, 3 EL Pflanzencreme, 1 Zweig Rosmarin,

2 EL Thymianbléttchen, 500 ml Rinder Boullion,
150 ml Sahne zum Kochen, 4 EL trockener Wer-
mutwein, 2-3 EL heller Saucenbinder, 1/2 Bund
Basilikum

ZUBEREITUNG:

Rouladen trockentupfen, auf einer Seite diinn mit
Aiwar bestreichen und pfeffern. Gemiisezwiebel
schilen und in feine Streifen schneiden, Moz-
zarella in acht lingliche Stiicke schneiden, die
getrockneten Tomaten halbieren. Je zwei Stiicke
Tomate, ein Stiick Mozzarella und einige Zwiebel-
streifen auf die Rouladen geben, aufrollen und mit
Zahnstochern feststecken. Die Pflanzencreme in
einem groflen Topf erhitzen und die Rouladen von
allen Seiten darin anbraten, die restlichen Gemii-
sezwiebeln, Rosmarin und 2 EL. Thymian dazu-
geben, kurz mitbraten. Rinder Boullion dazugie-
Ben, aufkochen und etwa 60 Minuten zugedeckt
schmoren. Die Rouladen aus dem Topf nehmen,
Sahne und Wermutwein dazugeben, den Fond
aufkochen und mit Saucenbinder abbinden.

Die Rouladen wieder zufiigen. Basilikum feinha-
cken und dartiberstreuen. Dazu passen Bandnu-
deln.

Penne mit Rinderfilet

ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN:

150 g Rinderfilet, 200 g Mohren, 3-4 Knoblauch-
zehen, 1 kleine Zwiebel,, 150 g Penne, Salz, 1 EL
Keimol, 1 Beutel Gewiirz fiir Tomaten Bolognese,
Petersilie zum Garnieren

ZUBEREITUNG:

Rinderfilet in Streifen schneiden. Mohren schilen
und in kleine Wiirfelchen schneiden. Knoblauch
und Zwiebel schilen. Knoblauch fein hacken und
Zwiebel fein wiirfeln. Die Nudeln in reichlich
kochendem Salzwasser bissfest kochen, in einem
Sieb abgieflen und abtropfen lassen. Keimdl in

einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin 3-4
Minuten braten. Herausnehmen, auf Kiichenpa-
pier abtropfen lassen und warm stellen. Mhren-
wiirfelchen, Knoblauch und Zwiebel im verblie-
benen Bratfett andiinsten. 300 ml kaltes Wasser
zugieflen, das Gewiirz fiir Tomaten Bolognese
einriihren und unter Riihren aufkochen lassen.
Zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 5 Minuten
garen. Petersilie waschen, trocken schiitteln und
zur Hilfte in feine Streifen schneiden. Abgetropf-
te Nudeln mit Sugo und Filetstreifen anrichten.
Mit Petersilie garnieren.

Tortiglioni mit Hackfleisch
und zweierlei Bohnen

ZUTATEN FUR 2-3 PORTIONEN:

200 g Hackfleisch, 250 g Tortiglioni-Nudeln,
Salz, 250 g griine Bohnenkerne, 2 EL Olivendl,
Pfeffer, 1 Glas Pasta Sauce - Arrabbiata,

100 g weille Bohnen, 4 Zweige frischer Oregano

ZUBEREITUNG:

Nudeln nach Packungsanleitung in reichlich
kochendem Salzwasser bissfest garen. Gefrorene
Bohnenkerne in etwas kochendem Salzwasser
etwa 7 Minuten garen. AbgieBen, kalt abschre-
cken und die weiBle Haut der Bohnen entfernen.
Olivendl in einer weiten Pfanne erhitzen. Das
Hackfleisch darin kriimelig braten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Pasta Sauce, weifle und griine
Bohnen zufiigen und heifl werden lassen. Oregano
waschen, trockenschiitteln, Blittchen abzupfen
und zur Sauce geben. Abgetropfte Nudeln zufii-
gen, gut mischen und servieren.



Rezeptservice der B&L Mediengesellschaft
Seite 3 zum Lukullus-Heft 01/2010 e Pasta und Nudeln

LUKUILUS

PLUS

Tortellini a la Chateau Chatel

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

500 g frische Kaésetortellini, 2 Zwiebeln, 200

ml Sahne, 1 El Butter, 1 El Mehl, 200 g Blau-
schimmelkése, 200 g gekochter Schinken, 200 ml
Gemiisebriihe, Paprikapulver, Salz, Pfeffer,

1-2 EL Zitronensaft

ZUBEREITUNG:

Schinken und Zwiebeln in Wiirfel schneiden

und in Butter anbraten. Anschlielend mit Mehl
anschwitzen. Mit der Gemiisebriihe ablGschen und
die Sahne hinzugeben. Jetzt bei leichtem Kdcheln
den Blauschimmelkése unterriihren. Mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Tortelli-

ni in Salzwasser kochen und zusammen mit der
Sauce servieren.

Rigatoni mit Frischkise-Sauce

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

400 g Rigatoni, Salz, 3 Zweige Thymian,
200 g Cabanossi, 2 rote Zwiebeln (a 30 g),
1/2 TL Margarine, 400 g Frischkése mit Paprika

ZUBEREITUNG:

Rigatoni in reichlich kochendem Salzwasser etwa
8 Minuten kochen und in einem Sieb abtropfen
lassen. Thymian abspiilen, trocken tupfen und die
Bléattchen von den Stielen zupfen. Cabanossi in
Scheiben schneiden. Rote Zwiebeln schilen und
in Spalten schneiden. Eine beschichtete Pfanne
mit Fett auspinseln, Cabanossi und Zwiebeln
darin 1-2 Minuten braten. Frischkéise und Thymi-
anblittchen in die Pfanne geben. Nudeln hinzufii-
gen und alles etwa 4 Minuten bei schwacher Hitze
unter Riihren kochen. Dazu passt Parmesankése

Rinderfilet-Gulasch

ZUTATEN FUR 3 PORTIONEN:

400 g Rinderfilet, 400 g rote Zwiebeln, 3 Knob-
lauchzehen, 3 EL Pflanzencreme, 3 TL griiner
eingelegter Pfeffer, 250 ml Sahnesauce Tomate
mit Ricotta, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Rinderfilet trocken tupfen und in 2 cm grofB3e
Wiirfel schneiden. Zwiebeln schilen und in
Spalten schneiden. Knoblauch schilen und vier-
teln. Pfeffer trocken tupfen und hacken. Pflanzen-
creme in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch
darin von allen Seiten anbraten. Fleischstiicke aus
der Pfanne nehmen. Zwiebeln, Knoblauch und
Pfefferkorner in den Bratfond geben und zuge-
deckt bei mittlerer Hitze etwa 10 Minuten garen.
Fleisch zuriick in die Pfanne geben und alles
erhitzen. Sahnesauce dazu gielen und mit dem
Gulasch zusammen erhitzen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Dazu passen Tagliatelle.

Schweinefilet-Geschnetzeltes

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 400 g Pilze,
2 Stiele Rosmarin, 400 g Schweinefilet, 2 EL
Pflanzencreme, 250 ml Sahne zum Kochen,
1 Beutel Gewlirz fiir Geschnetzeltes

ZUBEREITUNG:

Zwiebeln und Knoblauchzehen schéilen, Zwie-
beln in feine Streifen schneiden, Knoblauch fein
hacken. Die Pilze putzen und in Scheiben schnei-
den. Rosmarin waschen, trockenschiitteln und die
Nadeln von den Stielen zupfen. Lammlachse
trockentupfen, in etwa 1 cm breite Scheiben
schneiden. Pflanzencreme in einer Pfanne
erhitzen, Fleisch bei mittlerer Hitze von allen
Seiten braun anbraten und aus der Pfanne neh-
men. Zwiebeln, Knoblauch, Pilze und Rosmarin
ins Bratfett geben und etwa 10 Minuten bei
mittlerer Hitze schmoren. 150 ml Wasser und

die Sahne in die Pfanne gieBen. Gewiirz fiir
Geschnetzeltes mit einem Schneebesen einriihren,
das Fleisch dazugeben und alles unter Riihren
aufkochen. Bei schwacher Hitze etwa 5 Minuten
kochen, dabei mehrmals umriihren.
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Kiése-Tortelloni in Kresseschaum

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

300 g Porree, Salz, 250 ml Milch, 2 gehiufte EL
Mehlschwitze hell, 1 Beet Kresse, Pfeffer,
geriebene Muskatnuss, 400 g frische Kése-Tortel-
loni, 1-2 EL Butter, 50 g Friihstiicksspeck

ZUBEREITUNG:

Porree putzen, waschen, in kleine Stiicke schnei-
den und in 250 ml kochendem Salzwasser etwa
10 Minuten garen. Abtropfen lassen und dabei
den Fond auffangen. Porreefond und Milch auf-
kochen lassen. Mehlschwitze einriihren,

1 Minute kochen. Kresse kurz abschneiden. In
die SoBe geben und mit dem Schneidstab piirie-
ren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Tortelloni in kochendem Salzwasser 4 Minuten
garen, gut abtropfen lassen. Butter schmelzen.
Speck darin knusprig auslassen. Tortelloni und
Porree kurz im Speckfett schwenken und mit der
Sauce servieren.



