Das Siegerrezept vom Michel Bucher

Schweizer Kalb

VON SEINER BESTEN SEITE

Michel Bucher

Stiftung Alterszentrum Lindenhof, '
Oftringen '

Kochwettbewerb 2016

Offizieller Partner Offizieller Medienpartner

LR an%‘E':“.IEEUHEE

HOTELLERIE
GASTRONOMIE ZEITUNG




Das Siegerrezept vom Michel Bucher

Rezept fiir 4 Personen

Menge Zutaten

Kalbsnierstiick «dry-aged»
mit Quitten-Koriandersamen-Lack
400¢g Nierstlick vom Schweizer Kalb «dry-aged»
(selbst gereift)
Salz und Pfeffer

Rapsol

20¢g Orangensaft

3g Salz

708 Quittensaft

0g Sojasauce

2Msp.  Koriandersamen, gemahlen
Xanthan

Kalbsinnereien-Wurst

60g Zunge vom Schweizer Kalb

60g Herz vom Schweizer Kalb

708 Fleischabschnitte vom Schweizer Kalb
258 Lunge vom Schweizer Kalb

258 Niere vom Schweizer Kalb

0g Leber vom Schweizer Kalb

4g Salz

g Pokelsalz

2g Cognac

1Prise  Maggiatal-Pfeffer
50cm Kranzdarm vom Schweizer Rind

Frittierte Milken

2208 Milken vom Schweizer Kalb
4g Salz

40¢g Mehl

Rapsol zum Frittieren

Konfierte Bergkartoffeln
12 St Bergkartoffeln,a30-40g
(z.B. Parli, Ditta, Quarantina, Réseler)
2408 Olivenol
2408 Butter
2 Zweige Thymian
1Zweig  Rosmarin

%) Knoblauchknolle
Fleur de Sel
Kerbelol

200g Traubenkernol
2Bund  Kerbel

Sautierte Steinpilzscheiben

100g Steinpilze

1Zweig  Thymian

0g Butter-Ol-Gemisch der Bergkartoffeln
Salz und Pfeffer

Steinpilz-Kerbel-Piiree
2508 Steinpilze

508 Schalotten

2g Knoblauch

508
508
160 g

458

Butter

Cognac

Rahm

Salz

Kerbelol

Salz und Pfeffer

Eingelegter Kiirbis

120g Kirbis (Butternut)
V2 Zitrone
1 Orange
100g Zucker
1758 Wasser
758 Quittensaft
158 Aceto bianco
158 Apfelbalsamico
5g Bergfeuer
iz Chilischote
Vs Zimtstange
Kiirbiscreme
408 Schalotten
3508 Kirbisabschnitte
(vom Zuschneiden des eingelegten Kiirbisses)
308 Butter
1Prise  frische Vanille, vom Schoten
200¢g Gemusefond
2 Prisen  Koriandersamen, gemahlen

Salz und Pfeffer
Zucker

Kalbssauce (getrennt serviert)

;
2508
70g

3 Zweige

Orange

Kalbsfond, braun

Quittensaft

Rosmarin

Paste vom schwarzen Knoblauch. Selbst hergestellt:
Knoblauchknolle in Violettglas, 40 Tage bei 62 °C
aufbewahren. Anschliessend schalen und purieren.
Salz und Pfeffer

Garnitur
- Frittierte Kartoffelschalen: von den konfierten Kartoffeln.
- Kiirbisasche: Schale vom Kiirbis im Ofen verkohlen und mit Salz

cuttern.

- Kerbel

- Kleine Brunnenkresseblitter

- Kiirbissprossen: selbst gezogen aus den Samen des Kurbisses.

- Fermentierter Kiirbis

Selbst hergestellt: Kirbis raffeln, mit Salz vermischen, in ein

Drahtbugelglas fillen und mit Rapsél bedecken. 5 Tage garen

lassen, nach 2 Tagen aufschitteln. Anschliessend 1 Woche im

Kihlschrank stehen lassen.



Das Siegerrezept vom Michel Bucher

Zubereitung und Prdsentation

Kalbsnierstiick «dry-aged»

mit Quitten-Koriandersamen-Lack

Kalbsnierstiick parieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und satt in
Klarsichtfolie einrollen. Nierstick vakuumieren und im Wasserbad
oder im Kombisteamer bei 70 °C garen, bis es eine Kerntemperatur
von 48 °C erreicht. Das Nierstlck anschliessend auspacken und
kurz abstehen lassen. Nierstiick im heissen Rapsol anbraten und im
Hold'o'mat bei 52 °C ruhen lassen.

Die restlichen Zutaten zu einer Glasur vermischen. Das Niersttick
vor dem Servieren damit bestreichen und unter dem Salamander
«glasieren». Vorgang zwei- bis dreimal wiederholen. Nierstick
in 4 gleich grosse Stticke schneiden und erneut mit der Glasur
bestreichen. Anrichten.

Kalbsinnereien-Wurst

Zunge, Herz und Abschnitte zweimal durch Fleischwolf drehen.
Lunge, Niere und Leber einmal durch Fleischwolf drehen. Achtung:
Das Fleisch sollte gut gekihlt sein! Die Fleischmasse mit den
Ubrigen Zutaten vermischen und abschmecken.

Kranzdarm gut auswaschen und Wirste von ca. 40-50 g herstellen.
Die Enden verknoten und mit Schnur zubinden. Damit sie nicht

platzen, werden die Wirste auf kleinster Stufe ca. 10 Minuten gegart.

Anschliessend die Schnur wieder entfernen und die Wirste warm-
stellen.

Frittierte Milken

Milken in ca. 3 cm grosse Stiicke schneiden, Fett und Blutreste
entfernen. Die Milken Gber Nacht im Eiswasser im Kihlschrank
wassern. Anschliessend die Milken gut abtrocknen, salzen,

im Mehlwenden und 4 Minuten bei 180 °C frittieren. Abtropfen
und anrichten.

Konfierte Bergkartoffeln

Bergkartoffeln waschen und abtrocknen. Olivendl, Butter, Thymian,
Rosmarin und Knoblauchknolle erwdarmen, zusammen mit den
Kartoffeln in eine Gratinschale oder ein passendes GN-Geschirr fiillen
und mit Alufolie abdecken. Bei 135 °Cim Ofen 60 Minuten garen.
Abkuhlen lassen und die Kartoffeln behutsam schélen und im Butter-
Ol-Krauter-Gemisch aufbewahren. Die Kartoffelschalen fir die
Chips beiseitelegen. Die Kartoffeln vor dem Servieren in wenig Ol
Butter und Fond erwdrmen. Mit Fleur de Sel bestreuen und
anrichten.

Kerbelol

Traubenkernol mit dem Kerbel mixen. Auf103 °C erhitzen und
im Wasserbad abkihlen lassen. Durch ein Sieb filtern und kihl
aufbewahren.

Sautierte Steinpilzscheiben
Steinpilze in 12 Scheiben schneiden. Zusammen mit dem Thymian
im Butter-Ol-Gemisch der Kartoffeln sautieren.

Steinpilz-Kerbel-Piiree

Steinpilze, Schalotten und Knoblauch fein schneiden. Anschliessend
in Butter andinsten, mit Cognac abléschen und einkochen lassen.
Das Ganze mit Rahm auffillen, leicht salzen und weich kochen.
Anschliessend fein purieren und passieren. Das Piree mit Kerbeldl
vermischen und abschmecken.

Eingelegter Kiirbis

Kirbis schalen und die Kerne sorgfiltig entfernen - Schale und
Kerne beiseitestellen und fur die Garnitur weiterverarbeiten.
Kirbis mit der Aufschnittmaschine diinn aufschneiden und rund
ausstechen bzw. rechteckig zuschneiden. Abschnitte fir die
Kirbiscreme beiseitestellen.

Fir den Sud Zitrone und Orange gut waschen, mit einem Spar-
schaler schalen und den Saft auspressen. Schale und Saft

mit den anderen Zutaten in einem Topf 10 Minuten kécheln lassen.
Sud passieren und die Kirbisstticke hinzuftigen. Kirbis im Sud
aufkochen und anschliessend abkiihlen lassen. Bis zum Anrichten
im Sud aufbewahren.

Kiirbiscreme

Schalotten hacken und mit den Kirbisabschnitten in der Butter
andunsten. Vanille hinzufigen und kurz weiterdinsten.

Mit Gemisefond auffiillen und weich kochen. Kirbis fein purieren,
mit Koriandersamen, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und
passieren.

Kalbssauce (getrennt serviert)

Orange waschen und in Scheiben schneiden. Orangenscheiben,
Kalbsfond, Quittensaft und Rosmarin sanft kochen lassen.
Anschliessend passieren und mit schwarzer Knoblauchpaste,

Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Servieren in 4 kleine Saucieren
fullen und separat dazureichen.

@ Schweiz. Natiirlich.



