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Kalbsbries mit Kapern und Oliven
Animelle di vitello con capperi e olive
4 Portionen

ZUTATEN:

600 gr. Kalbsbries

Wasser, etwas Essig
Wurzkrauter, Pfefferkdrner
etwas Salz

Salz
Pfeffer aus der Muhle
etwas Mehl

50 gr. Butter

2 EL Semmelbrosel

gehackte Petersilie

10 gr. Kapern

40 gr. entkernte Oliven gehackt

VORGANG:

Kalbsbries in einem grof3en Topf ca. 2 Stunden kalt
wassern.

Bries, Krauter, Gewirze, Essig in einen Topf mit
kaltem Wasser geben, dann ca. 4 Minuten kocheln.

Anschlie3end in Eiswasser abschrecken und
ca. 2 Stunden mit einem Gewicht beschwert ruhen
lassen.

Das Bries in Scheiben schneiden, salzen, pfeffern
und leicht in Mehl wenden.

Die Briesscheiben in Butter leicht anbraten und auf
ganz leichter Flamme 15 Minuten schmoren lassen.

Jetzt die Briesscheiben in eine ausgebutterte,
feuerfeste Form geben,

reichlich mit Semmelbrosel und Petersilie bestreuen,
Kapern und Oliven darauf verteilen und den
Bratensaft aus der Pfanne uUbergiel3en.

Die Form im vorgeheizten Backrohr bei 180 Grad
(Umluft 160 Grad) 25 bis 30 Minuten garen und heif3
servieren.

Beilagen: vorspeise
Wein: Francacorta DOCG Brut
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