Kalbsfrikadellen in Pilzsofe und orientalischer Reis

Zutaten fir die Pilzsof3e (fiir 4 Personen):
- 15 g getrocknete Steinpilze
- 10 g getrocknete Morcheln
- 300 ml lauwarmes Wasser
- 50 g Schalotten

- 40 g Butter

- 500 ml dunkler Kalbsfond

- 400 ml Sahne

- Salz

- (aus der Miihle) Pfeffer

- 2 TL Speisestdrke

Steinpilze und Morcheln im Wasser 20 Minuten einweichen. Schalotten schélen und fein wiirfeln. Die Pilze in einem Sieb gut
ausdriicken, dabei das Wasser auffangen, und grob schneiden. Butter in einem Brater erhitzen, Schalottenwiirfel und Pilze
darin glasig diinsten. Mit Pilzwasser, Kalbsfond und Sahne auffiillen. SofRe aufkochen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei
milder Hitze 30 Minuten einkochen lassen. Wenn die Sof3e zu diinnfliissig ist, Starke mit wenig Wasser glattriihren und unter
die Sofe riihren.

Zutaten flir den Berberitzen-Pistazien-Reis:
- 200 g Basmati-Reis

- 100 g Zwiebeln

- 30 g gehobelte Mandeln
- 6 EL Olivendl

- 400 ml Wasser

- Salz

- 8 Kapseln Kardamom

- 1 TL Kreuzkiimmelsamen
- 0,5 TL Zimt

- 30 g weiche Butter

- 20 g gehackte Pistazien

- 40 g Berberitzen

Reis in einem Sieb unter kaltem Wasser griindlich abspiilen und gut abtropfen lassen. Zwiebeln schalen und fein wiirfeln.
Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten.

Die Halfte des Olivendls in einem Topf erhitzen, den gut abgetropften Reis darin bei mittlerer Hitze unter Riihren 4-5 Minuten
diinsten, bis die Kérner trocken erscheinen und duften. Wasser leicht aufkochen, salzen und zum Reis gie3en. Zugedeckt bei
milder Hitze circa 5 Minuten kochen lassen, Herdplatte ausschalten und weitere 10 Minuten ziehen lassen.

Kardamomsamen aus den Kapseln [6sen, mit Kreuzkiimmel in einem Morser fein mahlen. Mit Zimt mischen.

Restliches Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin goldbraun braten. Mit der Gewiirzmischung und Salz
wiirzen.

Butter zum Reis geben und mit einer Gabel auflockern. Die Zwiebeln, jeweils die Halfte der Mandeln, Pistazien und Berberitzen
unter den Reis heben. Alles in eine Schiissel fiillen und mit den restlichen Mandeln, Pistazien und Berberitzen bestreuen.

Zutaten fiir die Frikadellen:




- 1 Bund krause Petersilie
- 2 Zweige Estragon

- 100 g Zwiebeln

- 1 (vom Vortag) Brotchen
- 8 EL Rapsol

- 600 g Kalbshackfleisch

- 2 Eier

- 1 EL Senf

- 1 EL Ketchup

- 1 TL edelsiiffes Paprika-Pulver
- Salz

- (aus der Miihle) Pfeffer

Backofen auf 180 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Petersilie und Estragon waschen und trocken tupfen. Blatter von den
Stielen abzupfen und fein schneiden. Zwiebeln fein wiirfeln, Brotchen in lauwarmem Wasser einweichen.

Ein Drittel des Ols in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln darin glasig andiinsten, vom Herd nehmen. Petersilie und Estragon
hinzufligen. Das Brotchen sehr gut ausdriicken. Kalbshack in einer gro3en Schiissel mit Brétchen, Zwiebel-Petersilie-Estragon-
Mischung, Eiern, Senf, Ketchup und Paprika mischen und herzhaft mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Hackmasse mit
feuchten Handen pro Portion 3 kleine Frikadellen formen.

Das restliche Ol in einer grofien Pfanne erhitzen. Die Frikadellen darin auf beiden Seiten braun anbraten und auf ein
Backblech legen. Im vorgeheizten Backofen auf der untersten Schiene circa 15 Minuten garen.

Fertigstellen und Anrichten:
- 0,5 Salatgurke

- 1 Bund Kerbel

- 1 Bund Dill

- 100 g Creme fraiche

Gurke schalen, langs halbieren, Kerne mit einem Teeldffel entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. Kerbel und Dill waschen
und trocken tupfen. Kerbelbldtter und Dillspitzen grob von dicken Stielen zupfen und in kaltes Wasser legen. Die Pilzsof3e
aufkochen und Creme fraiche einriihren.

Die Krauter im Sieb abtropfen lassen und grob hacken. Die fertig gegarten Frikadellen zu der Sof3e geben und 15 Minuten
ziehen lassen.

Die Gurkenwiirfel (iber den Frikadellen verteilen und alles mit Krautern bestreuen. Den Reis dazu servieren.
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