Kalter Hohriickenbraten vom Kalb mit Krautersalat

Fein aufgeschnitten schmeckt der Hohrlickenbraten vom Kalb auch kalt vorziglich. Mit
einem wirzigen Kréutersalat dazu gibt er eine feine und leichte Vorspeise. In den
Krautersalat passen glatte Petersilie und Ruccola bestens. Natirlich kbnnen weitere
frische Krauter nach Gutdinken verwendet werden, aber auch das Blattwerk von
etlichen Gemusen lasst sich dabei verwenden, z.B. vom Kohlrabi, Riebli oder, wie in
diesem Rezept, das kraftig schmeckende Kraut vom Stangensellerie. Fir zusétzlichen
Pepp sorgt ein Stiick scharfe Paprikaschote oder Peperoncino. Um ganz scharfe
Schoten zu bandigen, kann man sie kleingewiirfelt vorab in Ol einlegen. Das Ol lést das
Capsaicin, so heisst der Stoff, der den Peperoncino die Schéarfe verleiht. Danach siebt
man sie ab und hat so ein feines Gewiirz, das auch fur sensiblere Zungen vertraglich
ist.

Zutaten (1 Vorspeise)

80g kal t er Hohr ickenbraten vom Kal b
glatte Petersilie, Rucloa, Selleriekraut
(zusanmen ca. 2 Handvoll)

3cm Papri kaschote scharf

2El d i venol
1/ 2El  wei sser Bal sam co
Sal z

Zubereitung

Paprikaschote langs halbiern, von Kernen und den weissen Hauten im Inneren der
Schote befreien. In ca. 1mm grosse Wirfelchen schneiden und fiir 2 Stunden in einem
El Olivendl einlegen.

Krauter in ca. 1cm breite Streifen schneiden. Mit 1EI Olivenoél und 1/2EIl Balsamico
vermischen. Salzen und eine halbe Stunde ziehen lassen.
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Peperoncino-Wirfelchen absieben und kurz unter fliessendem, heissem Wasser
abspulen. Ein paar Wiirfelchen beiseite stellen. Den Rest unter den Krautersalat
mischen.

Kalbs-Hohriicken diinn aufschneiden, auf einem Teller auslegen und den Krautersalat
dazu anrichten. Die beiseite gestellten Peperoncino-Wirflechen dartiberstreuen.

Servieren mit Toastbrot und Oliven.
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