KGZ

Hauptgang

Kalbsteak mit Steinpilz-Sabayon

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:

Legende: TL = Teeltffel, EL = Essléffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

100 gr Eierpilz (Pfifferlinge), geputzt Fir die Sabayon:
100 gr Steinpilzchampignons, geputzt 40 gr Steinpilze, getrocknet
100 gr Austernpilze, geputzt 1EL Butter
Aromat, Salz 2 Schalotten, gewdurfelt
2EL Butterschmalz 2 Zehen Knoblauch, fein gewrfelt
4 Kalbsfilets (oder gepresst)
4 Zweige Rosmarin (1) 2 Zweige Rosmarin (2)
3 Zweige Thymian (1) 5 Zweige Thymian (2)
Pfeffer 4 El Portwein, weiss
1EL Butter fiir das Einbuttern der Gratinform 1,5dl Brauner Fond (Rinderfond)
5 Eier, davon das Eigelb
509 Butter, zimmerwarm
2EL Kerbel, gehackt
Steinpilzpulver nach Belieben
3EL Rahm (Sahne), geschlagen

Zubereitung:

Getrocknete Steinpilze
Backofen

Alle Pilze

Gratinform

Bratpfanne, 1 EL Bratbutter

1 EL Bratbutter

Sabayon: Butter, Schalotten,
Knoblauch, Rosmarin, Thymian

Steinpilze

Portwein, Brauner Fond

Wasserbad

Butter zimmerwarm, Kerbel,
Steinpilzmehl

Geschlagener Rahm

Die getrockneten Steinpilze in ca. 1,5 dl lauwarmem Wasser einweichen.
Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Alle Pilze in mundgerechte Stlicke schneiden.

Eine Gratinform einbuttern.

Die mit Fleischgewiirz (oder Salz und Pfeffer) gewlrzten Kalbsfilets bei mittlerer Hitze
anbraten und dabei die Rosmarin- (1) und Thymianzweige (1) mitbraten. Danach die
Filets in die ausgebutterte Gratinform legen und die Gewirzzweige entnehmen.

Die restliche Bratbutter in die Pfanne geben und die Pilze darin — bei mittlerer Hitze —
andinsten. Mit etwas Aromat sowie Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen. Die Pilze
in die Gratinform zum Fleisch geben.

In der Pfanne den EL Butter schmelzen. Die Schalotten sowie den Knoblauch darin
diinsten. Die Rosmarin- (2) und Thymianzweige (2) mitdiinsten.

Die aufgeweichten Steinpilze mitsamt Einweichwasser (gesiebt) hinzugeben und
mitdunsten.

Den Portwein sowie den Braunen Fond hinzufiigen und einreduzieren lassen. Danach
durch ein Sieb giessen und die Fliissigkeit auffangen. Die Gewiirzzweige entferne.
Die Steinpilze sowie das Schlotten-Knoblauch-Gemisch Uber das Fleisch in der Gra-
tinform verteilen.

In einem Wasserbad die Eigelbe mit dem Schwingbesen verriihren. Dabei die gesiebte
Sauce — unter starkem Rihren — zugiessen. Das Wasserbadgeschirr aus dem Was-
serbad heben und kurz weiterschlagen.

Die zimmerwarme Butter, den gehackten Kerbel unter stdndigem Ruhren hinzufuigen.
Mit Steinpilzmehl wirzen.

Den steif geschlagenen Rahm unter die Sabayon heben. Die Sabayon gleichméssig
Uber das Flesich in der Gratinform geben.

Im vorgewarmten Backofen (auf oberster Schiene) wahrend ca. 10 Minuten Gberbak-
ken. Wenn notwendig die Grillspirale noch fir 2-3 Minuten einschalten. In der Gratin-
form servieren.

Internet

Weitere Rezepte auf: www.hans-ruedi.ch
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