Kalbssteak vom Hohriicken an Estragon-Rahmsauce

Der Hohrlicken, mit Knochen waérs das Kotelett, ist leicht mit Fett durchzogen und ist so
das saftigste und zugleich eines der zartesten Stiicke vom Kalb. Nach kurzem Anbraten
wird es in der Sauce bis zu einer Kerntemperatur von ca. 65° gegart. Das Fleisch ist
dann leicht rosa. Die Sauce wird mit reichlich Estragon, Noilly Prat, dem ganz trockenen
franzosischen Wermuth, wenig Senf und Knoblauch zubereitet. Sie ist leicht lieblich und
harmoniert wunderbar mit dem zarten Kalbfleisch.

Dazu passen feine Nudeln (Fedelini) und Butterbohnen. Die gelben Bohnen findet man
Ende Sommer auf dem Markt, sie schmecken nicht viel anders als griinen Bohnen, sind
aber ausgesprochen zart und eine ideale Begleitung zum delikaten Kalbfleisch.

Zutaten

1 Kal bsst eak vom Hohr icken, ca. 240g
Brat butter

Mar i nade:

1Tl Di j on- Senf
1Tl Zi tronensaft
1/ 2Tl Salz

1/ 3Tl schwarzer Pfeffer

Sauce:

2-3 Zwei ge frischer Estragon
1 kl ei ne Knobl auchzehe

1Tl Di j on- Senf

5cl Noi | 'y Prat

5cl Geniiseboui | | on

7cl Vol | rahm

Pf ef f er
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1/ 2Tl Mai zena

1509 But t er bohnen

109 Taf el butter

2-3 Zwei ge frisches Bohnenkraut
Kr aut er sal z

Zubereitung

Kalbssteak 1 Stunde vor dem Anbraten aus dem Kihlschrank nehmen. Die Zutaten fir
die Marinade vermischen das Steak sogleich damit einpinseln.

Butterbohnen risten, dabei muss nur der Stielansatz weggeschnitten werden. Bohnen
halbieren, ins Dampfsieb geben, mit Krautersalz wirzen und 15-20 Minuten garen.
Bohnen abgiessen. Butter schmelzen. Die Blattchen vom Bohnenkraut abfieseln und
2-3 Minuten in der Butter diinsten. Bohnen zugeben ca. 5 Minten mitdinsten, dabei ab
und zu in der Butter schwenken.

Bratbutter bis zum Rauchpunkt erhitzen. Kalbssteak beidseitig je 2 Minuten kréaftig
anbraten. Steak aus der Pfanne nehmen. Temperatur etwas zurlickstellen. Bratensatz
mit Noilly Prat und Bouillon abléschen, Knoblauch hacken und zugeben, auf die Halfte
einkochen lassen. Senf, Rahm und Maizena einriihren und mit wenig Pfeffer wiirzen.

Bratenthermometer an der dicksten Stelle in das Steak einstecken, und in der leicht
kdchelnden Sauce bis zu einer Kerntemperatur von 65° garen (ca. 25 Minuten). Nach
10 Minuten das Steak wenden. Steak mit reichlich Sauce anrichten.
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