Kalbskotelett am Stück gebraten mit Sahnesauce 

Zutaten:

Für 4 Pers.

· ca. 800g Kalbskotelett geputzt mit 4 Rippen

Zubereitung:

· das Kalbkotelett auf beiden Seiten salzen, pfeffern und scharf anbraten

· im Ofen bei 160C° ca. 25 Minuten braten. (Kerntemperatur 56°C ).

· in 4 Scheiben mit jeweils einem Rippenstück schneiden und anrichten.

Gemüsesahnesauce  

Zutaten:

· 250g geputzte Karotten

· 250g geschälter Knollensellerie

· 250g geschälte Zwiebeln

· 250g gewaschener Lauch

· 1 L Sahne

· 3 SL Creme Fraiche

· 0,2 L Kalbsfond

· 0,3 L Weißwein

· 150g Butter

· Salz, Pfeffer, Zucker

Zubereitung:

· Das Gemüse fein würfeln und in der Butter farblos angehen lassen.

· Mit dem Weißwein ablöschen und mit der Sahne auffüllen.

· Auf die Hälfte leicht köchelnd einreduzieren und durch ein feines Sieb seihen.

· Mit dem Kalbsfond auffüllen, die Creme Fraiche dazugeben nochmals sämig einreduzieren und mit den Gewürzen abschmecken.

Tipp: 

· Man kann das Gemüse wer es mag auch gerne in der Sauce lassen.

Beilagen:

· Teigwaren.
