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Fiir die Kugel Schinkenfond

100 g Estragon 1 kg Knochen vom Parmaschinken
500 ml Milch 100 g weifle Zwiebel
100 g Sushireis 50 g Karotten
Salz 50 g Stangensellerie
Weifer Balsamicoessig 200 g Tomaten
1 EL Tomatenmark
Sushi-Reis in Milch weichkochen und abkiihlen lassen, 100 ml Weiwein
Estragon dazugeben und fein mixen. 500 ml Kalbsjus

In Bastelkugeln abfiillen und in Stickstoff frieren.

Parmaschinkenknochen fein hacken und in

etwas Ol rosten, Gemiise dazugeben und kurz
7” ZZ iiree weiterrosten.

Tomatenmark hinzugeben, leicht résten und mit
1 kg Tomaten Wei3wein abloschen. Einreduzieren und mit dem

500 g weise Zwiebel Kalbsjus auffiillen.

1 Knoblauchzehe Ca. 1 Stunde kdcheln lassen und abpassieren.
Mit etwas Olivendl montieren und mit Salz, Pfeffer
WeiRe Zwiebel klein schneiden und mit der Knob- und weiem Balsamicoessig abschmecken.

lauchzehe in Olivendl weichschmoren, geviertelte
Tomaten dazugeben und langsam einkochen, bis die

komplette Fliissigkeit einreduziert ist. Fein mixen und {R/ULCLU‘WI'

abpassieren.
500 g Rinderfilet vom Atterochsen

Tomatenketchup
Savora-Senf
Rostzwiebel
Weinbrand

Salz, Pfeffer

Fein gehacktes Filet vom Atterochsen mit Toma-
tenketchup, Savora-Senf, Rostzwiebel, Weinbrand,
Salz und Pfeffer wiirzen und in die Kugeln fiillen.
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