Ly OChrezepte

Kalbsmedaillon mit Ratatouille auf einer Polentascheibe

Zu einem besonderen Anlass braucht es ein besonderes Rezept: Von dem Kalbsmedaillon mit
Ratatouille auf einer Polentascheibe werden selbst anspruchsvolle Gaste begeistert sein.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 60 min

Gesamtzeit: 60 min

Foto: Chris Schaer

Zutaten

Fur die Polenta

10 g Butter
1 Stk. Zwiebel

200 g Polentagrield

750 ml Gemiisebouillon

1 Handvoll Petersilie (gehackt)

1 Stk. Zitronenschale
1 EL Mascarpone
2 Stk. Eigelb
1 Stk. Ei
150 g Hartkase

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Fur das Ratatouille

1 EL Olivenol
1 Stk. Zwiebel
2 Stk. Knoblauchzehe

2 Stk. Peperoni (gelbe und rote)
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https://amzn.to/3GQLLH4
https://amzn.to/3nOkZHN
/klare-gemuesebouillon-rezept-1663
/mascarpone-rezepte
/eier-rezepte
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l
https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3nOkZHN

g rezepte

1 Stk. Aubergine
1 Stk. Zucchini
4 Stk. Tomaten
80 g Tomatenpuree
1 EL Vanillemark (oder Vanillepaste)
1 Prise Gemiusebouillon (Pulver)
1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer

Fir den Pochierfond

1 Stk. Orange
10 Scheiben Ingwer
750 ml Vollmilch
1 EL Honig
1 Prise  Kurkuma

1 Prise Zitronenpfeffer

Fur die Kalbsmedaillons

8 Stk. Kalbsmedaillons

1 Prise Zitronenpfeffer

1 Prise Salz

Zubereitung

1. Fur Kalbsmedaillon mit Ratatouille auf einer Polentascheibe zuerst die Polenta zubereiten.
Dazu den Ofen auf 50°C vorheizen. Zwiebel schalen und sehr klein wirfeln. Petersilie
waschen, trocken tupfen und fein hacken.

2. Butter in einer Pfanne zerlassen und die Zwiebel darin anschwitzen. Mit Gemusebouillon
abloéschen und langsam Polentagriel3 hineingeben. So lange kocheln lassen, bis die
Flassigkeit komplett aufgesogen ist.

3. Wahrenddessen ein tiefes Backblech mit Backpapier auslegen. Den Hartkase reiben.
Petersilie, abgeriebene Zitronenschale, Mascarpone, Ei und Eigelb untermengen.

4. Hartkase in die Masse riihren und diese etwas anziehen lassen. GleichmaRig auf dem Blech
verteilen und glatt streichen. Komplett auskihlen lassen.
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/tomaten-rezepte
/scharfes-tomatenpueree-rezept-1425
/klare-gemuesebouillon-rezept-1663
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l
/orangen-rezepte
/ingwer-rezepte
/honig-rezepte
https://amzn.to/3aJMfyv

g rezepte

5. In der Zwischenzeit das Ratatouille zubereiten. Dazu Zwiebel und Knoblauch schalen und
fein hacken. Peperoni waschen, entkernen und sehr klein wirfeln. Aubergine und Zucchini
waschen und ebenfalls in Wirfel schneiden.

6. Tomaten waschen, Stielansatz herausschneiden und das Fruchtfleisch klein schneiden.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin glasig diinsten. Peperoni
dazugeben und einige Minuten mitdiinsten lassen.

7. Zucchini dazugeben und kurz mitgaren lassen, dann die Auberginen und Tomaten
hinzufligen. Tomatenpuree unterriihren und weitergaren lassen. Vom Herd nehmen und im
Ofen warm halten.

8. Fur den Pochierfond die Orange in Scheiben schneiden. Eine Pfanne erhitzen und Orange
und Ingwer darin erwarmen. Mit Milch abléschen und den Honig unterrihren. Mit Kurkuma
und Zitronenpfeffer abschmecken.

9. So lange erwarmen, bis eine Temperatur von ungeféahr 80°C erreicht ist. Die Kalbsmedaillons
mit Salz und Zitronenpfeffer wiirzen und auf die Orangen- und Ingwerscheiben legen.

10. Das Fleisch bis zur gewtinschten Garstufe ziehen lassen. Inzwischen die Polenta in Quadrate
oder Rechtecke schneiden und im Ofen erwdrmen. Das Ratatouille mit etwas Vanillepaste
oder Vanillemark verfeinern.

11. Polenta auf Tellern anrichten, darauf etwas Ratatouille geben und darauf ein Kalbsmedaillon
setzen. Mit etwas Pochierfond verzieren und servieren.

Tipp

Zum Kalbsmedaillon mit Ratatouille auf einer Polentascheibe einen trockenen Rotwein servieren.
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