GUGU
MUCK

Ragout Fin von der Wiener Schnecke mit
Kalbsfleisch

Zutaten: fiir 2 Personen

3 Blatterteigpasteten

1 Glas Wiener Schnecken im Fond (24 Sttick)
150 g pariertes und blanchiertes Kalbsbries
100 g gepokelte Kalbszunge vorgekocht

50 g vorgegartes Kalbfleisch

50 g gekochter Schinken

125 g frische Champignons

2 schwarze Triffel

Etwa 50 g geriebener Parmesan

250 ml kraftige Geflugelbriihe

150 ml Creme fraiche

62,5 g Butter, 40 g Mehl

% Glas Marsala Wein (Alternativ StRwein)

1 Lorbeerblatt, frisch geriebene Muskatnuss
Salz & Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

Das Kalbsbries in Stlicke schneiden und zusammen mit feinblattrig geschnittenen Champignons in der
Halfte der Butter sautieren; mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kalbfleisch, Schinken, Zunge und
Weinbergschnecken in etwa gleich groRRe Stlicke wiirfeln.

Restliche Butter in einer Kasserolle erhitzen, Mehl darin 2-3 Minuten rosten aber keine Farbe nehmen
lassen. Die heiRRe Geflligelbriihe dazu gieRen, Lorbeer einlegen und mindestens 5 Minuten einkochen
lassen, wahrend dessen mir Marsala-Wein, Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Das gesamte Fleisch, die
Pilze und auch die Halfte der in diinne Scheiben geschnittenen Triiffel hineingeben; Creme fraiche
angieRen und alles gut 10 Minuten auf kleiner Flamme kdcheln. Restliche Triiffel unterheben und die
Sauce mit Parmesan vollenden.

Blatterteigpasteten in eine grolie feuerfeste Form fiillen und mit dem Ragout (wenig Sauce) fillen. Im

Ofen bei geringer Hitze durchwarmen, auf Teller anrichten und mit der restlichen Sauce garnieren.
Schneckenkochbuch, Gerd Wolfgang Sievers
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