l KALBSNUSS AN CALVADOSSAUCE '

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Ca. 800 Gramm Kalbsnuss
Bratbutter, Salz und Pfeffer

Sauce:

1dl. Calvados
3 dl Apfelwein od. alkoholfreier Apfelwein
4d| Kalbsfond oder dunkle Gemiuisebouillon

2 Schalotten, halbiert
1,5 dl Vollrahm
1 TI. Maisstarke ( Maizena)
Salz und weisser Pfeffer

Apfel:
2 Apfel ( z.B. Maigold od. Golden Delicious )

Butter zum Dampfen
1 El. Zucker
2 dl Apfelwein od. alkoholfreier Apfelwein



ZUBEREITUNG:

. Ofen auf 80 Grad vorheizen, 1 Platte und die Teller darin
vorwarmen.

. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wirzen, in der Bratbutter rundum
ca. 15 Minuten anbraten. Auf die vorgewarmte Platte legen und im
vorgeheizten Ofen 2 %2 - 3 Stunden garen. Die Kerntemperatur soll
60 — 65 Grad betragen.

. Fur die Sauce uberschussiges Bratfett in der Pfanne mit
Haushaltpapier auftupfen. Calvados, Apfelwein, Fond oder Bouillon
und Schalotten zum Bratensatz geben. Bei kleiner Hitze auf die
Halfte einkochen. Flussigkeiten absieben und in di e Pfanne
zurickgeben. Rahm mit Maisstarke verrtihren und zur Flussigkeit
geben. Unter Ruhren aufkochen und abschmecken.

. Von den Apfeln mit dem Kugelausstecher Kugeln ausstechen und
diese in heisser Butter andampfen. Den Zucker beigeben und mit
Apfelwein abldschen. Nur knapp weich garen.

. Die Kalbsnuss in feine Tranchen schneiden. Etwas Sauce auf die
Teller verteilen und das Fleisch und die Apfel darauf verteilen und
ausgarnieren.
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