Lattichwickel mit Kalbsbrat

Auch Blatter von einem kleinen Lattich lassen sich gut befiillen, der Anteil des Griins
wird im Verhaltnis zur Fillung grésser, was den Wickeln geschmacklich sehr gut
bekommt. Fir die Fillung wird das Brat mit kleinen, angerésteten und leicht gewlrzten
Champignonwiirfelchen vermischt. Uberbacken mit einer Mischung aus Reibkase und
Sauerrahm schmecken die kleinen Wickel kraftig und rund. Dazu passt ein einfacher
Reis sehr gut.

Zutaten (pro Portion)
1209 Kal bsbr &t

1 kl ei ner Lattich
509 Chanpi gnhons

209 G eyerzer gerieben
309 Sauerrahm

Sal z und Pfeffer
Br at but t er

Zubereitung

Die 8 grossten Blatter vom Lattich ausbrechen und abspulen. Blatter in leicht
kochendem Wasser 1 Minute blanchieren. Blatter sorgfaltig aus dem Wasser heben,
etwas abtropfen lassen und auf Kiichenpapier auslegen. Mit einem weiteren
Kuchenpapier auf der Oberseite trocken tupfen. Bei grésseren Mengen, Lattich
etappenweise blanchieren.

Schéfte von den Champignons ausbrechen und die Hite zu ca. 5mm grossen
Wirfelchen schneiden. Wenig Bratbutter schmelzen und bis zum Rauchpunkt erhitzen.
Pilzwirfelchen unter hdaufigem Wenden anrdsten bis sie braune Bratspuren zeigen.
Dabei mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen. Auskihlen lassen.

Bei zu tiefer Temperatur, ziehen die Pilze Wasser und braten nicht mehr.
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Brat mit den Pilzwirfelchen vermischen.

Lattichblatter auf einem RUstbrett auslegen und mit einem scharfen Messer die dicken
Teil der Blattkiele flachschneiden. Ca. 1El Brat auf den breiten Teil der Blatter geben,
dabei oben und seitlich 1cm Rand freilassen. Die Lattichblatter zuerst von der Seite her
Uber das Brat klappen, danach einrollen. Da ist sorgféltiges Arbeiten gefragt, denn die
Lattichblatter reissen leicht ein.

Eine Gratinform ausbuttern und die Lattichwickel hineinlegen. Sauerrahm und Reibkase
miteinender vermischen und auf den Lattichwickeln verstreichen.

In der Mitte des auf 180° vorgeheizten Ofens 20 - 25 Minuten tberbacken.
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