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Aus dem Lokal
RESTAURANT GIORGINA
Bankgasse 2, 1010 Wien

Glasierte Kalbsleber mit Balsamico Glace
Rezept von Fuad Vojic

Zutaten fiir 4 Personen:
800 g Kalbsleber

400 ml dunkler Kalbsfond
4 EL Butter

8 EL Olivendl

4 Zweige Majoran

Salz & Pfeffer

Zubereitung:
Die Kalbsleber abziehen, portionieren, von

groRen Aderchen befreien und pfeffern (nicht
salzen!).

In einer Pfanne mit Olivendl und den Majoran-
Zweigen von beiden Seiten je eine Minute
anbraten, anschlieRend warm stellen.

Das Ol aus der Pfanne wegschiitten, stattdessen
die Butter in die Pfanne geben und braunen.
Danach mit dem Kalbsfond abléschen und auf-
kochen. Solange reduzieren, bis eine sirupartige
Konsistenz erreicht ist.

Die Leber salzen und kurz in der Pfanne durch-
schwenken.

Zum Anrichten die Leber auf einen Teller legen,
die Sauce aus Butter und Kalbsfond aulRen
herum geben wund mit Balsamico Glace
betréaufeln.

Im Restaurant Giorgina wird dazu ein Kartoffelplree und gemischter Salat gereicht.
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Aus
KOMAREK — DAS LOKAL
Edelhofgasse 13, 1180 Wien

Curcuma Physalis-Risotto mit gebratenen Garnelen
Rezept von Sebastian Bramer

Zutaten fur 4 Personen:

1 kleine Zwiebel | geschalt und gehackt
1 TL Curcuma, 1 Messerspitze Safran
Y4 Liter Gemusefond, 1/8 | WeilRwein
250 g Risottoreis, 2 EL Olivenol

1 TL Butter, 20 Physalis | halbiert

Salz & Pfeffer, Muskat, Knoblauch

16 Garnelen | mit Schale
Olivendl, Salz & Pfeffer

Zubereitung:
Die Zwiebel mit dem Risottoreis in einem Topf

mit Ol anschwitzen, mit Weilwein abléschen und
dem Gemisefond aufgieBRen. Das Risotto
dunsten lassen, bis der Reis noch schon bissfest
ist, danach den Curcuma und den Safran ein-
rihren, mit den restlichen Gewlrzen ab-
schmecken und 2/3 der Physalis (ohne Blatter,
bei den restlichen Physalis die Blatter oben
lassen) dazugeben. Unter standigem Ruhren die
Butter dazu mischen.

Die Garnelen der Lange nach am Rickgrat
aufschneiden — jedoch nicht durchschneiden —
und den Darm entfernen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Garnelen von allen Seiten scharf anbraten, mit etwas
Salz und Pfeffer wirzen. Achtung! Die Garnelen sollten beim Servieren innen noch etwas glasig
sein.

Die Garnelen auf dem Physalis-Risotto anrichten und mit den restlichen Physalis (mit Blatter)
dekorieren.
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Aus dem Haubenlokal
Korso
MahlerstraRe 2, 1010 Wien

Flusskrebserl auf mariniertem Kalbskopf und Wassermelone
Rezept von Gerald Angelmahr

Zutaten fur 4 Personen:

1 kg Flusskrebse | lebend

4 Scheiben gepokelter Kalbskopf | vom Metzger
1 Wassermelone | in Wurfel geschnitten

100 ml Huhnerfond

Salz & Pfeffer, Zitronensaft

gemischte Krauter

Meersalz, Olivendl

Zubereitung:
In einem groRen Topf Wasser zum Kochen

bringen, salzen und die Flusskrebse darin ca. 2
Minuten kochen lassen. Danach den Topf vom
Herd nehmen und nach weitere 2 Minuten die
Krebse in kaltem Wasser (am besten Eiswasser)
abschrecken.

Vorsichtig ausbrechen, den Darm entfernen und
die ausgeldsten Krebse in lauwarmen Huhner-
fond einlegen.

Die Kalbskopfscheiben auf einem Teller mit Salz,
Pfeffer, Zitronensaft und Oliven6l marinieren.
Die Wassermelonenwdrfel darauf setzen und mit
dem gemischten Krautersalat ausgarnieren.

Zum Schluss die eingelegten Flusskrebserl darauf setzen — diese sollten noch lauwarm bleiben!
Mit Meersalz verfeinern und servieren!
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