Wetterau auf Touren

Werrerarer Leawe
Kulinarisches aus der Wetterau

Was passt zu einem mondanen Kurbad kulinarisch, wo
sicherlich schon zu Sissis Zeiten vornehm und fein getafelt
wurde? Kalbskrone ware sicherlich solch ein adaquates
Essen.

Hier das Rezept aus Bad Nauheim:

Kalbskrone

Zutaten:

(fur 10 Personen)

2,5 - 3 kg Kalbsrtcken,
100 g Fett,

je 250 g Lauchzwiebeln,
Karotten, Sellerie, Kohlrabi,
Teltower Ribchen,
Broccolirdschen,

500g braune GrundsoRle

Zubereitung:

Kalbsriickenhélfte bis auf die Rippenknochen ausldsen.
Diese sauberputzen, bis sie fast schneeweil3 sind, und mit
Alufolie umwickeln, damit sie spater beim Braten nicht
verbrennen. Ricken nun rundformen, zusammenbinden
(Rippenknochen nach innen), mit Salz und Pfeffer wiirzen
und Uber eine mit Alufolie umwickelte leere
Konservenblichse in einen Brater stellen. Bei mittlerer
Hitze 20-30 Minuten garen und dabei immer wieder
Ubergielen. Gemise in gefallige Form schneiden, in
wallendem Salzwasser blanchieren und sofort in
Eiswasser abschrecken, damit es seine frische Farbe be-
halt. Dann das Gemdise in Butter glacieren, mit Salz,
Zucker, Pfeffer und etwas Muskat abschmecken und in die
Kalbskrone flillen. Dazu eine SoBe aus brauner
GrundsoBe mit frischem Estragon, Sahne und
Butterflocken.

Rezept von Kiichenchef Wolf gang Schmidt, Parkhotel

Entnommen dem Buch ,Hessen a la carte 2“ zur Serie im
Heesischen Rundfunk Fernsehen —hessen 3 unterwegs-

Weitere Informationen unter www.wetterau-auf-touren.de, Telefon 06034-919563, Fax 06034-8009 oder
E-Mail er@wetterau-auf-touren.de
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http://www.wetterau-auf-touren.de/

