
Kalbsherzgeschnetzeltes  mit
Pilzmischung auf Pappardelle

Kalbsherzschnetzeltes mit Pilzsauce auf Pappardelle mit
Kräutern und Parmesan

Der Schlachter an der Frischfleischtheke meines Discounters
hat mir nach Vorbestellung ein halbes Kalbsherz geliefert, ca.
1 kg. Ein ganzes Kalbsherz wiegt etwa 1,6–1,8 kg und ist
unterschiedlich groß, je nach Größe und Alter des Kalbes. Das
Rezept ist für zwei Personen.
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Das frische, halbe (?) Kalbsherz

Viele Menschen mögen Fotos von rohem Fleisch nicht besonders,
aber  ich  zeige  diese  dennoch  gern,  um  zu  zeigen,  welches
Produkt  der  Schlachter  geliefert  hat,  welche  Qualität  und
Konsistenz das Fleisch hat und wie man es somit am besten
zubereiten sollte.
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Aufgeschnittenes  und  in  Streifen  geschnittenes
Kalbsherz

Herz  ist  ein  edles  Stück  Muskelfleisch,  von  der  Art  und
Konsistenz her ähnlich wie Filet, jedoch sehr viel kräftiger,
denn es ist der kräftigste Muskel im Körper. Beim Zuschneiden
des  Fleisches  konnte  ich  nicht  anders  und  probierte  ein
kleines Stück roh mit Salz, es schmeckt lecker! Befreien Sie
das viertel Herz von allem Fett, von Sehnen, Strängen und
eventuell auch Knorpelteilen.

Geschnetzeltes Kalbsherz

Schneiden  Sie  es  in  etwa  4  mm  dicke  Scheiben  und  diese
Scheiben in 4 mm dünne Streifen, die ca. 5–6 cm lang sein
sollen.

• 500 g Kalbsherz
• 100 g Schalotten (etwa 4 Stück)
• 3 Knoblauchzehen
• 4 Lauchzwiebeln
• 50 g getrocknete Pilzmischung (Steinpilze, Champignons und
Herbsttrompeten oder eine ähnliche Pilzmischung)
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• 200 ml Sahne
• 60 ml Cognac. mind. 35 % Vol.alc.
• 100 ml Rinderfond
• 100 ml trockener Weißwein
• Salz
• Pfeffer
• Butter
• Traubenkernöl
• frischer Schnittlauch
• frischer Thymian
• Parmesan

• 500 g frische Pappardelle

Weichen Sie als erstes die getrocknete Pilzmischung für 1–2
Stdn. in einer Schüssel mit Wasser ein. Schneiden Sie die
Schalotten längs in zwei Hälften und dann in schmale Ringe.
Schneiden Sie ebenfalls die Knoblauchzehen in Scheiben. Die
Lauchzwiebeln schneiden Sie in ca. 1–2 cm lange Stücke.

Lauchzwiebeln, Schalotten und Knoblauch

Wenn  die  Pilze  eingeweicht  sind,  Butter  in  einer  Pfanne
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erhitzen und die Pilze darin anbraten. Die Herbsttrompeten
haben schon im frischen Zustand eine leicht dunkle, gräuliche
Farbe. Getrocknet, eingeweicht und angebraten sind sie jedoch
sehr dunkel bis schwarz, also für ein Gericht nicht sonderlich
ansehnlich. Die Steinpilze jedoch sind ansehbar und weißlich
bis dunkelbraun. Die Pilze geben der Sauce auf alle Fälle eine
sehr  geschmackvolle  Note.  Die  Pilze  mit  Salz  und  Pfeffer
würzen und ein wenig garen. Dann geben Sie die Schalottenringe
und  Knoblauchscheiben  hinzu.  Etwas  garen  lassen.  Mit  dem
Cognac ablöschen und flambieren. Der Cognac brennt nur ca. 1
Min.,  dann  ist  der  Alkohol  verbrannt  und  nur  noch  der
Cognacgeschmack in der Sauce. Mit dem Rinderfond, dem Weißwein
und der Hälfte der Sahne ablöschen und ohne Deckel reduzieren
lassen.

Geben Sie die zweite Hälfte der Sahne in eine schmale, hohe
Rührschüssel und schlagen Sie sie mit einem Mixgerät steif.
Sie können auch einen Stabmixer verwenden, nur sollten Sie
aufpassen, dass Sie die Sahne nicht zu lange schlagen, da sie
sonst zu Butter wird.

Nehmen Sie die Pilze und das Gemüse mit der Cognacsauce aus
der Pfanne, geben Sie es in eine Schüssel und stellen es warm.
Würzen Sie das Kalbsherzgeschnetzelte mit Salz und Pfeffer.
Geben  Sie  Traubenkernöl  in  die  Pfanne  und  braten  Sie  das
Kalbsherzgeschnetzelte darin an. Nur ca. 1 Min. anbraten, bis
es  etwas  Farbe  bekommen  hat.  Dann  geben  Sie  die  Pilz-
/Gemüsemischung mit der Sauce hinzu und die geschlagene Sahne.
Alles  gut  verrühren,  nochmals  abschmecken  und  ein  wenig
köcheln lassen.



Frische italienische Pappardelle

Parallel dazu bereiten Sie die Pasta nach Anleitung zu. Die
Lauchzwiebeln  geben  Sie  separat  in  ein  kleine  Pfanne  mit
Butter, braten sie dort ein wenig an und würzen sie mit Salz
und Pfeffer.

Geben Sie die Pappardelle in tiefe Nudelteller. Darauf das
Kalbsgeschnetzelte  mit  der  Pilzsauce.  Schließlich  noch  die
Lauchzwiebelstücke.  Das  Ganze  garnieren  Sie  mit
kleingeschnittenem,  frischem  Schnittlauch  und  Thymian  und
drapieren es mit einigen dünnen Parmesanscheiben.
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