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Kalbsriicken & Siisskartoffelcreme & Krauter-Pilz-Bohnen-Ragout

1,5 Kg Kalbsricken
2 Zwiebeln
Buttaris

Frische Krauter
Salz & Pfeffer

12 Krauterseitlinge
1 Zwiebel
Pilzpulver

250 ml Sahne

800 g Bohnen

1 Zitrone

1 Bd Petersilie
Buttaris

Salz & Pfeffer

6 Susskartoffeln
250 ml Sahne
60 g Butter
Muskat

Salz & Pfeffer

Fleischabschnitte
1 Zwiebel

2 Méhren

100 g Sellerie

2 ELTomatenmark
500 ml Rotwein

1 L Wasser

1 TL Pfefferkdrner
2 Lorbeerblatter

Kalbsriicken parieren, mit Salz wirzen und in Butterschmalz anbraten.
Fleisch auf ein Blech geben und mit Pfeffer einreiben.

Zwiebeln pellen, in Streifen schneiden und ebenfalls in Buttaris anbraten,
zusammen mit den Krauter zum Fleisch geben.

Backofen

bei 120°C, 58-60% Kerntemperatur garen (ca. 30-40 Minuten)

Pilze putzen, Képfen abschneiden, den Stiel wirfeln und anbraten.

Zwiebel pellen in feine Wirfel schneiden, anbraten und mit Sahne abléschen.
Mit Pilzpulver, Salz & Pfeffer wirzen.

Bohnen putzen und im Dampfgarer, bei 100°C, 12 Minuten garen.

Petersilie fein hacken und Zitrone abreiben.

Bohnen vor dem Anrichten in Butterschmalz anbraten, Pilze, Petersilie und
Zitrone dazugeben und mit Salz & Pfeffer abschmecken.

Slsskartoffeln schalen und klein wirfeln.

Mit Sahne, Butter, Muskat, Salz & Pfeffer einmal aufkochen und “leise”
ca. 45 Minuten kécheln lassen. Ab und zu umrihren.

Flissigkeit abgiessen. Alles plrieren und abschmecken.

Fleischabschnitte mit dem kleingeschnittenen Gemise kraftig anbraten.
Tomatenmark, Pfefferkérner und Lorbeerblatter zufligen und mit anrésten,
mit Rotwein abléschen. Wasser zufligen und aufkochen lassen.

2-3 Stunden mit Deckel leise kécheln lassen. Alles durch ein Sieb passieren.
Dann den Sud noch einmal zur Halfte einkochen lassen und mit

Butter montieren oder mit Saucenbinder cremig rihren.
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