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Rezept
Kalbsbries mit Spargel und Morcheln

Ein Rezept von Kalbsbries mit Spargel und Morcheln, am 20.04.2024

Zutaten
2 stiick Kalbsbries (je ca. 250 g) 10g getrocknete Morcheln
500 g weiller Spargel 1 Zwiebel
3 EL Butter 1Prise Zucker
50 ml trockener Weillwein 50 ml Gemdsebriihe
150g Sahne Salz
schwarzer Pfeffer aus der Miihle 1TL Butterschmalz
1/2 Bund Schnittlauch
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 1100 kcal

Zubereitung

Das Kalbsbries sauber putzen, also alle Sehnen, Haute und eventuelle Blutadern groRziigig entfernen. Bries in kaltes
Wasser legen und ca. 30 Min. darin wassern, dabei das Wasser immer wieder wechseln. Morcheln in lauwarmes Wasser
legen und ca. 20 Min. einweichen. Dann das Bries aus dem Wasser heben, mit Klichenpapier trocken tupfen und in je 2
gleich grofRe Stiicke schneiden. Die Morcheln abgielien, gut ausdriicken, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und je nach
GroRe halbieren oder vierteln.

Inzwischen den Spargel schalen und die holzigen Enden abschneiden. Jede Stange in 3 gleich lange Stiicke teilen. Die
Zwiebel schalen und in méglichst feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne 2 EL Butter schmelzen. Zucker einstreuen und kurz durchriihren, Spargel dazugeben und bei mittlerer
Hitze in 5-6 Min. hell anbraten. Die Morcheln dazugeben und 1 Min. mitbraten. Mit Weilwein und Gemiisebriihe
abléschen, abdecken und alles bei geringer Hitze 1-2 Min. sanft diinsten lassen. Die Sahne unterriihren, wieder abdecken
und weitere 3 Min. kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Inzwischen das Butterschmalz in einer zweiten grofien Pfanne schmelzen. Darin die Briesstlicke bei mittlerer Hitze
anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, noch 1 Min. anbraten, dann wenden - Vorsicht, es kann spritzen! Bries zur Seite
schieben, die Zwiebelwiirfel dazugeben und 1 Min. braten. Ubrige Butter dazugeben und Bries ca. 7 Min. bei geringer
Hitze garen, dabei Zwiebel und Bries ab und zu wenden, dann abdecken und in weiteren 5 Min. fertig garen.

Den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Réllchen schneiden. Das fertige Bries aus der Pfanne heben
und kurz ruhen lassen, dann in 1 %2 cm breite Scheiben schneiden. Das Bries mit Zwiebel und Spargel-Morchel-Gemtse
auf Tellern anrichten, mit Schnittlauch bestreuen und servieren - am besten mit gebratenen Kartoffeln.
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