Kalbsbries pur ..

e =

Rohes Kalbsbries, das gewassert, blanchiert und gepresst
wurde

Dies ist ein Innereien-Rezept, das nicht bei jedem kulinarisch
Interessierten ankommt. Ich habe das Kalbsbries das erste Mal
versuchsweise in der Friteuse zubereitet.

Kalbsbries ist eine der edelsten Fleischsorten in der Kiche.
Es schmeckt einfach umwerfend. Das Bries 1ist die
Wachstumsdrise des Kalbes, das es bendtigt, um die Muttermilch
zu verwerten. Je junger das Kalb, umso groBer diie Druse. Bei
einer Kuh oder einem Stier ist die Druse vor dem
Erwachsenenalter zurickgebildet. Erwachsene Rinder haben somit
kein Bries mehr.

Das Kalbsbries ist somit eine Druse wie die Leber. Und kein
Muskelfleisch. Sie 1ist nach dem Wassern hellweill, schmeckt
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nach dem Garen aber nicht wie Huhnerfleisch, am ehesten
erinnert sie an einen genau a point gegarten Kalbsbraten. Aber
das Bries hat einen eigenen Geschmack und Konsistenz. Ich
kenne nichts, was leckerer schmeckt.

Die Zubereitung 1st sehr aufwandig. Sie mussen mindestens
einen halben Tag dafur einplanen. Zuerst der Kauf von frischem
Bries — eventuell nach Vorbestellung — beim Schlachter Ihrer
Wahl. Dann 5-6 Stdn. in kaltem Wasser wassern. Das Kalbsbries
wird dadurch schon wei. Dann in kochendem, gesalzenen Wasser
fir ca. 4-5 Min. blanchieren. SchlieBlich von allen faserigen,
fetten und knorpeligen Partien saubern. Als letztes wird das
Bries zwischen zwei Schneidebrettchen mit einem Gewicht von
mind. 2 kg darauf — z.B. ein groBer Kochotpf mit mind. 2 1
Wasser — fur 1-2 Stdn. gepresst. Dies bricht die Fasern des
Bries auf und verhindert beim Garen ein Zusammenziehen des
Bries.

Zubereitet habe ich Kalbsbries nach dem fast halbtagigen
Vorbereitungsszenario bisher nur auf zwei Arten: Gegart auf
einem Gemusesud mit frischen Rosmarin- und Oreganozweigen -
kostlich. Und das Zubereiten des ubriggebliebenen, gegarten
Bries am darauffolgenden Tag in Scheiben geschnitten wie ein
Steak in der Pfanne in Butter gebraten. Ebenfalls kosltich.

In der Friteuse zubereitetes
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Nun hatte ich am Wochenende gerade meine Friteuse ausgepackt,
um Pommes Frites herzustellen. Da dachte ich mir: Quick and
dirty — warum nicht das vorbereitete Kalbsbries in die
Friteuse werfen? Gesagt, getan. Ein einzelnes Teil des Bries
dauert bei 185° C ca. 6 Min., dann war es kross gebraten. Und
ich sage: Lecker. Es gibt nichts feineres und zarteres als ein
Kalbsbries. Wenn Sie es einfach so als schnelles Happchen
essen wollen, dann ,hauen“ Sie das Kalbsbries einfach so weg.
Ansonsten bietet sich an, eine kleine Portion Pasta mit
Olivenol, frisch gemahlenem Salz, Pfeffer, Koriander und
Parmesan dazuzugeben. O0Oder noch einfacher: Ein schoner
Feldsalat mit weillem Balsamicoessig, Olivendl, Salz und
Pfeffer.

Zutaten:

500 g frisches Kalbsbries
Dazu eventuell Pasta oder Feldsalat

Vorbereitungszeit: 7 Stdn. | Zubereitungszeit: 10 Min.



