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ECKART WITZIGMANN - CUISINIER DU SIECLE

Délice de ris de veau ,,Rumohr

ZUTATENLISTE
fur 4 Personen

FUR DAS KALBSBRIES:
= 500 ¢g Kalbsbries (Nuss)

= Zitronensaft
= Salz, weilRer Pfeffer aus der Mihle

= 400 ¢ Lauch, nur die hellgrinen Sticke, in feine Streifen schneiden
= 100 g Créme double

=1 Eigelb

= 4 schwarze Périgord Triffel (frisch) von je etwa 30 g

= 100 ml Madeira
= 4 Scheiben rohe Ganseleber von je ca. 50 g

= 50g geklarte Butter
= 1TL Cognac
= 8 Filoteigblatter

= flissige Butter zum Bestreichen
8 Scheiben Parmaschinken dinn geschnitten
=1 Eigelb zum Bestreichen

FUR DIE CHAMPAGNERSAUCE:
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= ca.80g Lauch, hellgran, in Streifen schneiden
= 100 ml kraftige Geflugelbrihe

= 100 ml Noilly Prat

= 100 ml Champagner brut

= 12 grune Pfefferkdrner, angedrickt
=1 Schalotte, fein gewdurfelt

= 2009 Créme double

= 1TL Butter zum Sautieren

= weilder Pfeffer aus der Muhle

= Cayenne, eine Messerspitze

= Spritzer Zitronensaft

= 80g kalte Butter in kleinen Stlucken
= Truffelsud

Das Kalbsbries im kalten Wasser ca. 2 Stunden wassern,bis es vollig weil} ist. Mit
etwas Zitronensaft in kaltes Salzwasser geben, langsam aufwallen und neben dem
Herd 10 Minuten ziehen lassen. Unter kaltem Wasser abschrecken, von samtlichen
hautigen Teilen befreien und zwischen 2 Tellern — mit einem Gewicht beschwert —
Uber Nacht pressen.

Am nachsten Tag das Bries in 50 g schwere Stlcke teilen und mit Salz, weillem
Pfeffer und Zitronensaft wirzen. Den Lauch in kochendem Salzwasser ca. 1 Minute
aufkochen, in Eiswasser abschrecken und in einem Tuch gut abtrocknen. Die Créme
double dickflussig einkochen und die ausgedrickten Lauchstreifen darin einmal stark
aufkochen lassen. Vom Herd nehmen, mit dem Eigelb binden, abschmecken und
abkuhlen lassen.

Die Truffel unter flieRendem Wasser abbursten, trocken tupfen und in 1cm dicke
Scheiben schneiden. In einer Sauteuse mit dem Madeira begief3en, ca. 3 Minuten
dunsten und abkuhlen lassen. Abgiel3en und den Sud fur die Sauce beiseite stellen.
Die Ganseleberscheiben — moglichst in der gleichen Form wie das Bries geschnitten
— in ganz wenig abgeklarter Butter rasch auf beiden Seiten anbraten, aus der Pfanne
nehmen, mit Cognac betraufeln und leicht warzen.

Je 2 Filoteigblatter mit Butter bestreichen, auf einem Tuch Ubereinander legen, 20cm
grof3e Quadrate schneiden und in Randnahe mit je 2 Scheiben Parmaschinken
belegen. Bries, Truffelscheiben und Ganseleber darauf schichten und den Lauch
darum herum verteilen. Den Schinken darUber klappen und den Teig mit Hilfe des
Tuches zweimal um die Fllung rollen (wie einen Strudel). Uberfliissigen Teig
abschneiden, die Enden mit verquirltem Eigelb bestreichen. Die Briespakete auf
einem gefetteten Blech im 200 Grad heilden Backofen 35 Minuten backen.

Fir die Sauce den Lauch blanchieren, abschrecken und abtrocknen. Die
Geflugelbrihe mit Noilly Prat, der Halfte des Champagners, den griinen
Pfefferkdrnern und der Schalotte reduzieren, bis die Flussigkeit dickflissig geworden
ist. Die Créme double zufugen und alles samig einkochen lassen.

Inzwischen die Lauchstreifen kurz in Butter sautieren, salzen und pfeffern.
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Die Sauce durch ein Haarsieb passieren, wieder aufkochen, den tbrigen
Champagner zufligen und die Sauce mit den kalten Butterstlicken montieren. Mit
dem Triffelsud, einem Spritzer Zitronensaft und Cayenne pikant abschmecken.

Den Lauch und Sauce auf vorgewarmte Teller geben, die Briespakete halbieren und
darauf legen.

In genussvoller Verbundenheit

Ihr Eckart Witzigmann
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