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Ta;nzabfenland

REZEPT - Vacuisine

Kalbsfilet-Medaillons Vacuisine

Kategorie Fleisch
Rezeptangaben Far 4 Personen
Zubereitung

1 Kalbsfiletmedaillons leicht wiirzen, mit dem
Rosmarin und der Butter in einen Vakuumbeutel
geben und auf voller Stufe vakuumieren.

2 Dampfen bei 56 °C, 45-60 Minuten

3 Medaillons aus dem Beutel nehmen, trocken
tupfen, nochmals etwas wiirzen und in Ol ringsum
scharf anbraten.

4 Mit etwas Fleur de Sel wiirzen und sofort
servieren.

Bedienungshinweis
Dampfen 56 °C, 45-60 Minuten

Zutaten

4 Stiick Kalbsfilet Medaillons
1 Rosmarinzweiglein
2 EL Butter
2 EL Wiirzen, Salz und Pfeffer
1% Fleur de Sel
etwas
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Morchelsauce

Kategorie Sauce
Rezeptangaben fiar 4 Personen
Zubereitung

Morcheln in warmen Wasser wahrend ca 60
Minuten einweichen. Danach Wasser abgiessen
und die Morcheln gut waschen. Je nach Grosse
Morcheln halbieren.

Die Schalotte fein hacken.

In einer Bratpfanne die Butter schmelzen (nicht
verbrennen) und die Schalotten darin
andlinsten, Morcheln zugeben und noch kurz
weiterdlnsten. Nach ca. 2 Minuten mit
Weisswein und dem Cognac abldschen.
Kalbsfond zugeben und reduzieren.

Den Saucen-Rahm beifigen und mit Salz,
Pfeffer und Papirka abschmecken und bis zur
gewtinschten Konsistenz einkochen.

40g
1st
30 ml
50 ml
100 mi
20g
180 ml

1 Prise

Zutaten

getrocknete Morcheln
Schalotten

Cognac

Weisswein oder Stsswein
Kalbsfond

Butter

Saucenhalbrahm

Salz, Pfeffer, Paprika

Tipp: Wenn Braten Saft vorhanden, kann dieser zur Sauce gemischt werden. Das verstarkt das Aroma.
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Hausgemachie Eier-Knopfli

Grundrezept als Beilage fiir 4 Personen

5 Sik. Eier

500 g Knopflimehl

2 TL Salz

1 Prise Pfeffer

1 Briefchen Safranpulver
2.3 dl Mineralwasser

In einer Rihrschiissel Mehl, Eier, Salz, Pfeffer
und Mineralwasser vermengen und etwa 5
Minuten zu einem zahflissigen Teig verrithren.

In einem grossen Topf Salzwasser zum Kochen
bringen. Teig portionenweise auf das
Knopflisieb geben und diesen mit einer
Teigkarte durch die Lécher driicken.

Knopfli einmal kurz durchrithren und sobald sie
an die Oberflache steigen sind sie gar und
kénnen mit der Schaumkelle aus der Pfannen
genommen werden und in eine vorgewarmte
Platte gegeben werden,

Mit etwas Butter verieinern und sofort servieren.

Nach Belieben mit Kése servieren.
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