Kochclub Amuse Gueules Urs Waldvogel 15.04.2015

Blanquette de veau et les Ilégumes de printemps
Rezept fiir 6 Personen

Zutaten:
Kalbfleisch
Frihlingsgemdse ( je nach Fang)
Spargelsud ( hergestellt aus Riistabfallen vom Spargelgang)
Hihnerboullionpulver
1 Zwiebel gehackt
Butter zum Anbraten
Mehl
1-2dl Weisswein
Creme fraiche
Kerbelblattchen ( Garnitur )
Mehlige Kartoffeln
Milch
Butter
Muskatnuss

Zubereitung:

Spargelabfille in ausreichend Wasser ( nicht salzen ) ca. 20 Minuten auskochen. Absieben
und Abfalle gut ausdriicken. Etwas davon an die Risotto — Leute abgeben.

Fleisch in ca. 2 cm grosse Stlicke schneiden. Sehnen, etc. wegschneiden.

In einem grossen Topf Wasser zum Sieden bringen. Fleischstiicke im kochenden Wasser kurz
blanchieren und kalt abschrecken.

In einem grossen Topf die Zwiebel in etwas Butter glasig werden lassen. Mit Mehl bestauben
und etwas anziehen lassen. Mit Weisswein abldschen. Spargelsud (falls nétig noch
zusatzliches Wasser) und Bouillonpulver beigeben und aufkochen. Creme fraiche dazugeben.
Sollte eine gut gebundene ,, Bechamel” werden. Blanchierte Fleischwiirfel dazu und alles
leicht kocheln lassen, so lange wie moglich. Vor dem Anrichten je nach individueller Garzeit
die geputzten Gemiise dazugeben und bissfest garen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Einen Kartoffelstock herstellen. Kartoffeln gut ausdampfen lassen. Sollte zeitgleich mit
Gemuse fertig sein.

Auf dem Teller ein Kartoffelstockseeli machen, mit dem Blanquette umgiessen. Garnieren.



