Kochgrafin |

fin

Corinna Graf

[ndividuell kochen

Kalbsfilet & Krauterseitlinge & Kartoffel-Sellerie-Creme & Bohnen-Ragout

1,6 kg. Kalbsfilet
Salz & Pfeffer
Buttaris

Frische Krauter
1 Zwiebel

1/2 L. Brihe
80 g. Butter
Salz & Pfeffer

1 Sellerie

6 Kartoffeln
250 ml. Sahne
50 g. Butter
Muskat

Salz & Pfeffer

500 g. Pilze

1 Zwiebel

1 Bd. Schnittlauch
Butterschmalz
Sahne

Salz & Pfeffer

600 g Bohnen
200 g. Tomaten
1 Zitrone

50 g Butter
Salz & Pfeffer

Filet putzen mit Salz einreiben und in Butterschmalz anbraten.
Fleisch mit Pfeffer wirzen, auf ein Blech geben und im
Backofen

bei 85°C Niedertemperatur, 56-58% Kerntemperatur garen.

Die Fleischabschnitte scharf anbraten, Krauter zufigen und mit der
Brihe abléschen.

2 Stunden einkochen lassen, durch ein Sieb giessen und mit eiskalter
Butter montieren.

Sellerie schalen, in Stlicke schneiden und mit der Sahne, Butter, Muskat,
Salz & Pfeffer mischen und weich kochen, danach purieren.

Kartoffeln schalen in Wasser gar kochen, stampfen und unter die
Sellerie-Creme rihren.

Pilze putzen, halbieren und in Butterschmalz anbraten.

Zwiebel pellen, klein schneiden und in Butterschmalz anbraten.

Beides mischen und mit etwas Sahne abléschen mit Salz & Pfeffer wiirzen.
Schnittlauch klein scheiden und unterheben.

Bohnen putzen und im

Dampfgarer, 100°C, 15 Minuten garen.

Tomaten vierteln, Zitrone abreiben. Bohnen in der Butter leicht anbraten.
Alles zusammen fligen und mit Salz & Pfeffer wirzen.
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