Kurz gebratene Kalbsroulade auf Charlottenjus

mit badischem Kartoffel – Gurken und Karotten-Estragon-Salat  

Zutaten:

4 Pers.

· 8 Scheiben plattierter Kalbsrücken je Scheibe ca. 100g

· 15g gehackte Estragon

· ½ geschälte entkernte und in kleine Würfel geschnittene Salatgurke

· 4 in feine Streifen geschnittene Speckscheiben

· Eine in feine Würfel geschnittene Zwiebel

· Dijon- Senf

· Weißwein 

· Estragonessig

Füllung:

· Zwiebelwürfel, gewürfelte Salatgurke, feine Speckstreifen farblos in Butter 

      angehen lassen

-   Ablöschen mit Estragonessig ,Weißwein und gut einreduzieren

-   Gehackte Estragonblätter dazugeben 

-   Abschmecken mit Salz, Pfeffer und Dijon-Senf.

Zubereitung:

-   Kalbsrückenscheiben salzen, pfeffern und mit Dijon-Senf besteichen. 

-   Die Füllung auf den Roastbeefscheiben verteilen, die Seiten einschlagen   und zusammenrollen. Mit Zahnstochern fixieren.

· Im Ofen bei 180C° ca. 8 min. im braten.

Sauce

Zutaten:

· 80 ml Kalbsjus

· 80 ml Rotwein

· 2 Charlotten, fein gehackt

· 50g Butter

Zubereitung:

· Charlotten in 20g Butter angehen lassen mit dem Rotwein ablöschen und auf die    Hälfte einreduzieren.

· Mit der Kalbsjus auffüllen, einmal gut durchkochen und mit der restlichen Butter binden.

Badischer Kartoffelsalat mit Gurke (4 – 6 Pers.)

Zutaten:

· 600g Salatkartoffeln

· 100g Zwiebeln, in Würfel geschnitten

· ½ Salatgurke geschält entkernt und in feine Würfel geschnitten

· Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mühle, Zucker

· Essig, Öl und etwas Brühe

Zubereitung:

· Die Kartoffeln waschen und weichkochen.

· Die Kartoffeln lauwarm schälen und durch den Salathobel (Blättchen) reiben.

· Zwiebel und Gurkenwürfel dazugeben und mit den Zutaten anmachen.

Karotten-Estragon-Salat (4 Personen)

Zutaten:

· 400g geschälte und in Würfel (ca. 0,5 cm) geschnittene Karotten.

· 50 g Olivenöl

· 20g Zucker

· 20 ml weißer Balsamico

· 20 ml Wasser

· gehackter Estragon

· Salz, Pfeffer

Zubereitung:  

· Das Ölivenöl im Topf erhitzen und darin den Zucker leicht bräunen.

· Die Karottenwürfel dazu geben und ca. 8 min. bissfest anschwitzen.

· Mit weißem Balsamico und Wasser ablöschen, den gehackten Estragon dazu geben, abschmecken und im Topf abkühlen lassen.

 

