Kalbsbries auf dreierlei Art

Kalbsbries lauwarm in Scheiben auf Brotchen — links mit
einem Schuss Worchestershire-Sauce, rechts mit Krautern
(Schnittlauch, Thymian und Petersilie)

Kalbsbries ist ein sehr edles und schmackhaftes Stuck Fleisch.
Eines der besten Fleischstucke in der Kiuche Uuberhaupt. Das
Kalbsbries ist die Wachstums- oder auch Thymusdruse des
Kalbes, die junge Tiere zur Milchverwertung bendtigen. Sie
bildet sich mit zunehmendem Alter zuriuck. Je junger das Kalb,
umso groBer diie Druse. Bei einer Kuh oder einem Stier ist die
Drise vor dem Erwachsenenalter zuruckgebildet. Erwachsene
Rinder haben somit kein Bries mehr.

Als Driuse ist sie vergleichbar mit der groBten Druse im Korper
von Saugetieren, der Leber. Sie besteht somit nicht aus
Muskelfleisch, sondern hat als Driuse eine ganz eigene
Fleischkonsistenz. Das Bries eines Milchkalbes ist somit je
zarter und groBer, desto junger das Tier ist.
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Rohes Kalbsbries

Es ist nach dem Wassern hellweils, schmeckt nach dem Garen aber
nicht wie Huhnerfleisch, sondern am ehesten erinnert es an
einen genau a point gegarten Kalbsbraten. Aber das Bries hat
einen eigenen Geschmack und Konsistenz. Ich kenne nichts, was
leckerer schmeckt.

Die Zubereitung des Bries ist aber aufwandig und wird in sechs
Schritte unterteilt.

Zutaten:
« 1 kg Kalbsbries

Fur jede der drei Zubereitungen ist es notwendig, das
Kalbsbries gemdalR dieser funf Vorbereitungschritte zu
bearbeiten und dann im Gemusesud zu garen. Dann stehen Ihnen
die drei Zubereitungs- bzw. Servierarten offen.

Vorbereitung I: Kauf

Kaufen Sie Kalbsbries bei Ihrem Schlachter vor Ort. Sie
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erhalten dort die beste und frischeste Qualitat.
Vorbereitung II: Wassern

Wassern Sie das Kalbsbries vor der Zubereitung ca. 5-6 Stdn.
in kaltem Wasser. Erneuern Sie das Wasser mehrmals. Das
Kalbsbries wird dadurch schon weils.

Vorbereitung III: Blanchieren

Nach dem Wassern bringen Sie Wasser in einem Topf zum Kochen.
Das Wasser soll gut gesalzen sein, weil ein spateres
Nachsalzen auf das Bries keine Auswirkung hat. Blanchieren Sie
das Kalbsbries ca. 4-5 Min. lang in dem kochenden Wasser.
Nehmen Sie es heraus und schrecken Sie es in kaltem Wasser ab.

Vorbereitung IV: Reinigen

Entfernen Sie danach die vorhandenen Haute und reinigen Sie
das Bries von allen faserigen, fetten und knorpeligen Partien.

Vorbereitung V: Pressen

Legen Sie das Bries fur 1-2 Stdn. zwischen zweil
Schneidebrettchen und beschweren es mit einem Topf mit
mindestens 2 1 Wasser. Das Bries wird dadurch flach gepresst
und kann so leicht in Scheiben geschnitten werden. Das Pressen
ist notwendig, damit die Fasern des Bries zerreillen, die sonst
beim Braten das Fleisch zusammenziehen wirden.

Vorbereitungszeit: 6-8 Stdn.

Zutaten fiur auf Gemiusesud gegart:
125 g Speck
e Butter

» 2 grolBe Zwiebeln

e 2 Karotten

* 3 Knoblauchzehen

e 2 Stuck frische Schweineschwarte



2 Zweige frischer Rosmarin
2 Zweige frischer Oregano
3 Zweige frische Minze

Salz
Pfeffer
750 ml Kalbsfond

Zubereitungszeit: 30 Min.

Zuerst garen Sie das Kalbsbries in einem Gemusesud. Den Speck
in kleine Streifen und die Zwiebeln, Karotten und
Knoblauchzehen in dunne Scheiben schneiden. Die
Schweineschwarten in kleine Wurfelchen schneiden; sie lassen
die Bruhe beim Kochen leicht gelieren. Alles zusammen in einem
groBen Topf mit viel Butter anbraten und kocheln lassen. Das
vorbereitete Kalbsbries dazu geben, dann die Krauterzweige.
Mit dem Kalbsfond auffullen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
AnschlieBend ca. 30 Min. bei geringer Hitze kocheln. Danach
das Bries herausnehmen. Den Speck-Gemuse-Sud konnen Sie noch
fur eine Gemlusesuppe oder eine Sauce verwenden.

Variante I: Zutaten fiir in Scheiben auf WeiBRbrot/Brotchen
* 4 in Butter gerostete Weillbrotscheiben oder 2 Brotchen

Braten Sie die Weilbrotscheiben in einer Pfanne mit Butter von
beiden Seiten an. Dann schneiden Sie das Bries in Scheiben und
geben die Briesscheiben auf die gerdsteten Weissbrotscheiben
oder Brotchen. BegieRen Sie sie noch mit ein wenig Sauce.
SchlieBlich noch ein Schuss Worchestershire-Sauce und/oder
frische, kleingeschnittene Krauter wie Schnittlauch,
Petersilie und Thymian darauf geben.

Variante II: Zutaten fiir in Scheiben geschnitten und
angebraten

* Mehl

* Salz

 Pfeffer

e Butter



Zubereitungszeit: 10 Min.
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In Mehl gewendetes, gebratenes Kalbsbries

Sollten Sie von dem Kalbsbries noch etwas Ubrig haben: Legen
Sie es in den Kuhlschrank. Am kommenden Tag schneiden Sie es
in dicke Scheiben, wenden es einfach in Mehl, braten es 1in
einer Pfanne mit Butter an und bereiten es mit Salz und
Pfeffer wie ein Schnitzel zu. Das Bries hat dann einen zarten,
feinen Geschmack wie weilles Kalbfleisch.

Variante III: Zutaten fiir in der Friteuse frittiert
* Frisches Fritierfett

e Salz

« Pfeffer

 eventuell Pasta oder Feldsalat

Zubereitungszeit: 10 Min.
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Frittiertes Kalbsbries

Nun hatte ich am Wochenende gerade meine Friteuse ausgepackt,
um Pommes Frites herzustellen. Da dachte ich mir: Quick and
dirty — warum nicht das vorbereitete, gegarte Kalbsbries in
die Friteuse werfen? Gesagt, getan. Ein einzelnes Teil des
Bries dauert bei 185 °C ca. 6 Min., dann ist 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 Menge an frischem Gemuse ebenfalls
zu fritieren - Lauchzwiebeln, Zwiebeln, Koblauch oder
Pepperoni — und dazu zu reichen. 0Oder eine kleine Portion
frische Pasta mit Olivenol, frisch gemahlenem Salz, Pfeffer,
Koriander und Parmesan dazuzugeben. 0Oder noch einfacher: Ein
schoner Feldsalat mit weilRem Balsamicoessig, Olivenol, Salz
und Pfeffer.
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