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Kalbsfilet mit Kornersenf Sabayon
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Kalbsfilet
Olivenol
Butter
Thymian
Fleur de sel

Freilandeier

geschalte, zerdriickte
Knoblauchzehen
Sardellenfilets

Toastbrot ohne Rinde
grine, entkernte Chilischote
glatte Petersilie

Salatspinat

Salzkapern (Salz abspiilen)
Pfefferminzblatter
Schnittlauch

Zitronenol

Schwarzer Pfeffer aus der Miihle
Zucker

griine Bohnen

Karotten, der Lange nach geviertelt
kleine, junge Zucchini, der Lange
nach geviertelt, in Stiicken

Butter, Salz, Pfeffer,

Noilly Prat

4 Eigelbe

Kornersenf + Senf

Krautersalz

Weisswein

Schnittlauch, in Rollen geschnitten

Chochete vom 15. August 2013 - Tisch 3

Kalte Melonensuppe mit Curry und Ingwer
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Kalbsfilet mit Kornersenf-Sabayon
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Balsamicokirschen

Zubereitung

Fleisch:

Fleisch 4 Stunden vor dem Anbraten aus dem Kuhlschrank
nehmen, Ofen mit einem Kuchengitter auf 90°C vorheizen.
Fleisch in Olivenol-Buttergemisch mit Thymianzweigen rundum
anbraten (5 Minuten) dann auf dem Kuchengitter auf ein
Backblech legen, Thermofihler einstecken und ca. 80 Minuten
niedergaren.

Salsa Verde:

Eier in Essigwasser 6 Minuten kochen, kalt abschrecken. Die
Eigelbe in den Cutter geben.

Knoblauch, Sardellen, Toastbrot und Chilischote klein
schneiden und in den Cutter geben.

Krauter von den Stielen zupfen, grob hacken. Mit dem
Zitronenol, Pfeffer und Zucker zu den andern Zutaten im Cutter
geben und bei maximaler Drehzahl pirieren.

Abschmecken mit Fleur de Sel.

Gemiise:

Gemdse riisten. Bohnen auf dem Dampfsieb weich garen.
Karotten in Butter anbraten, mit Noilly-Prat abléschen salzen,
pfeffern und knackig garen.

Zucchini in Butter knackig anbraten, salzen, pfeffern.

Senfsabayon:

Eigelbe, Krautersalz, Kérnersenf und Senf mit Weisswein in
Wasserbad riihren.

Zu einem dickflissigem Schaum riihren.

Abschmecken und Schnittlauchréllchen unter riihren.

Anrichten:

Einen Loffel salsa verde in die vorgewarmten Teller geben, das
Gemdse darauf verteilen.

Das Senf- Sabayon draufgeben, zum Schluss das tranchierte
Fleisch obenauf legen, mit fleur de sel wirzen.



