Zart, fein und kostlich

Kalbfleisch

Kalbsfilet

Sous vide gegart

(ftir 4 Personen)

Fiir das Filet: auBerdem:
1 Kalbsfilet (etwa 1 kg) Butterschmalz zum
Braten

1 Zweig Rosmarin oder

Thymian 2 Zweige frischer Ros-
2 Stiche Butter marin oder Thymian
Meersalz 1 Essloffel Butter
Pfeffer

Das Kalbsfilet vom Fett und den Sehnen befreien und
die Silberhaut entfernen.

Das Filet etwas salzen und pfeffern. Mit dem Rosma-
rin- oder Thymianzweig sowie Butterstlickchen in einen
Vakuumierbeutel geben, mit einem Vakuumiergerat die
Luft absaugen und das Filet einschweiBen.

Ein Wasserbad in einem Sous-Vide-Gerat, mit einem
Sous-Vide-Stick oder in einer Klichenmaschine mit Heiz-
maoglichkeit auf 54 °C erhitzen. Das Filet hineinlegen
und mindestens 90 Minuten darin garen.

Das Filet aus dem Wasserbad nehmen und den Beutel
aufschneiden, entnehmen und trocken tupfen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Filet von
allen Seiten darin anbraten. Krauter und Butter zuge-
ben. Die Herdplatte etwas zurickschalten und das Filet
immer wieder mit der schdumenden Butter begieBen.
Nach etwa 3 Minuten das Fleisch aus der Pfanne neh-
men, schrdg in Scheiben schneiden und servieren.

Tipp:
Zum Filet Schwenkkartoffeln und Spitzkohlgemuse rei-
chen.
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und fiir gesunde Erndhrung.

www.deutsches-kalbfleisch.de

Besser von hier: KDK - Kalbfleisch
aus Deutschland steht fiir hochsten Genuss

Weitere Infos rund um deutsches Kalbfleisch und
weitere kostliche Kalbfleischrezepte finden Sie unter
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