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Zutaten

Fleisch

= 4 kiichenfertige Kalbsbacken a 160 g (Art.: 6609)
= Pflanzendl
=  Fleur de Sel

Staudensellerie-Shiso-Rolle

= 100 ml heller Fond (Grundrezept s. u.) =  Griine Chilipaste (Asialaden)

= 2 kg Hihnerkeulen = 10 g frische Jalapefio-Chilischote, fein
= 400 g HihnerfiiRe gehackt

= 400 g Staudensellerie =  Saucenbinder fiir dunkle Saucen

= 300 g Karotten (Mondamin)

= 40 ml frisch gepresster Zitronensaft = 20 g kalte Butter

Petersilienwiirzelpiiree

= 200 g Petersilienwurzeln, geschalt und in Wirfel geschnitten
= 50 gButter

= 50 g flissige Sahne

= 20 gZitronendl

= % TL gemahlener weiRer Pfeffer

=  Fleur de Sel

Zum Anrichten

= 4 TL Schnittlauchbliten

Gebriider OTTO GOURMET GmbH - Boos-Fremery-StraRe 62 - 52525 Heinsberg -Deutschland

www.otto-gourmet.de - T: (02452) 9 76 26 - 0



http://www.otto-gourmet.de/

Rezepte

aus der Otto Gourmet Kliche
S

Zubereitung
Heller Fond

Die Hihnerkeulen und —flike waschen und mit 2 | Wasser in einen groRen Topf geben. Den in 2 cm grolSe
Stiicke geschnittenen Sellerie, die in Scheiben geschnittenen Karotten, den Zitronensaft und nach Geschmack
Chilipaste zufligen. Da ganze aufkochen und dann 90 Minuten kocheln lassen. AnschlieRen den Fond passieren.

Griine Chilisauce

Die Chilischote putzen. Die Green Chili Sauce for Seafood durch ein Tuch passieren und mit der Chilischote und
den Jalapefios mit einem Stabmixer plrieren. Die Mixtur 24 Stunden durchziehen lassen und anschlieSend
durch ein Tuch passieren.

Zitronenol

Den Schalenabrieb der Zitronen und das Ol in einem Beutel vakuumieren und 3 Stunden im 55 °C warmen
Wasserbad garen. Danach den Beutel abkiihlen lassen und fiir 3 Tage im Kihlschrank lagern. Das Zitronendl
anschlieRend durch ein Tuch passieren, das Ol in einer Flasche lagern.

Fleisch

Die Kalbsbacken kraftig salzen und in heiRem Pflanzendl gut anbraten. AnschlieBend in einem Beutel
vakuumieren und im Dampfgarer bei 85 °C ca. 5 Stunden garen. Die fertig gegarten Kalbsbacken auskihlen
lassen, aus dem Beutel nehmen und mit Hilfe eines Metallrings in eine runde Form bringen. Vor dem Servieren
die Kalbsbacken nochmals erwdarmen und mit einem Mini-Bunsenbrenner abflammen.

Staudensellerie-Shiso-Rolle

Das Lemon Squash, die Chilisauce und das Zitronendl verriihren und die Staudensellerie- und Apfelstifte damit
marinieren. AnschlieRend auf den ausgebreiteten Shiso-Blattern verteilen. Die Kaffirlimettenstreifen
dariberstreuen und die Shiso-Blatter ausrollen. Dann mit den Sellerieblattern garnieren und kaltstellen.

Petersilienwurzelpiiree

Die Petersilienwurzeln mit allen Zutaten in einem Beutel vakuumieren und im Wasserbad bei 85 °C 4 Stunden
garen. Den gesamten Beutelinhalt umfillen und mit einem Stabmixer 15 Minuten mixen, sodass eine glatte
Masse entsteht.

Zum Anrichten

Das Kalbsbackchen in der Mitte eines vorgewarmten Tellers auf einem Saucenspiegel anrichten. Die
Staudensellerie-Shiso-Rolle dariiberlegen und mit den Schnittlauchbliiten garnieren. Das
Petersilienwurzelpliree auf einem separaten Teller dazu servieren.
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