Kalbskotelett
fmm%art

fiir 4 Personen

4 Kalbskotelett am Vortag mit griinem Pfeffer einreiben und mit Olivendl einpinseln
am Kochtag salzen und leicht melieren
in Olivendl/Butter beidseitig kross anbraten, rosé garen und mit Cognac
flambieren
im Backofen bei 80° ca 10 Min. ruhen lassen

In der gleichen Pfanne 2 feingeschnittene Schalotten diinsten, 200 g
feingeschnittene Rosé Champignons kross mitbraten. Mit Sahne
abldschen.

Beilagen:

Pommes frites Festkochende Kartoffeln (ich bevorzuge ,,Belana®) schilen und waschen
in Stifte schneiden
in ein Geschirrtuch wickeln und trocken rubbeln
im Emaille Topf Sonnenblumendl erhitzen
Stifte locker in ein passendes Drahtkdrbchen geben und kurz vor der
Endbriaunung herausheben. Kurz vor dem Servieren wieder eintauchen
und goldbraun werden lassen. Herausheben und abtropfen lassen.

Spinat Frische Spinatblitter putzen, waschen. Im grof3en Topf Schalotten in
Olivenol/Butter andiinsten und den Spinat mitdiinsten. Etwas gekdrnte

Gemiisebriihe zugeben, salzen, pfeffern. Mit etwas Sahne fertig garen.

Das Fleisch in der Pfanne mit der Sahnesof3e servieren, Pommes und Spinat in vorgewédrmten
Schiisseln.

Guten A’}y}aatit!
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