Kalbsmilken in legierter Bouillon mit CroGtons und frischem
Thymian

Die Kalbsmilke ist sehr zart und fein im Geschmack und fir viele Geniesserinnen die
delikateste Innerei. Sie muss vor der eigentlichen Zubereitung pariert (von Hautchen
und blutigen Stellen befreit) und ca. 3 Minuten pochiert werden. Danach wird sie kurz
angebraten und ein paar Minuten sanft gekdchelt. In einer feinen Bouillon, die nur mit
Eigelb und Rahm gebunden ist (legieren) schmeckt sie besonders gut! Dazu etwas
frischer Thymian und ein paar knusprige Cro(tons.

Zutaten

180g Kal bsm | ke

1dl Wei sswei n

2dl m | de Bouillon

1 kl ei ne Zwi ebel

1/ 2dl Vol | rahm

1 Ei gel b

3-4 Zwei ge frischer Thynian
1 Schei be Brot

Sal z und Pfeffer
Br at but t er

Zubereitung

Milke fur 1 Stunde in kaltes Wasser einlegen, dabei das Wasser 2x wechseln, danach
abtropfen lassen und von tberschissigen Hautfetzchen und blutigen Stellen befreien.
Die feine Haut um das Gewebe muss aber dran bleiben.

In heissem Wasser kanpp unter dem Siedepunkt 3 Minuten pochieren. Herausnehmen
und vollstandig erkalten lassen.

Zwiebel fein hacken und in Bratbutter andiinsten. Mit Weisswein abléschen und leicht
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einkochen lassen. Bouillon dazugiessen und aufkochen.

Milke ca. 1-1 1/2 cm grosse Wirfel schneiden, leicht salzen und pfeffern und ca. 5
Minuten anbraten bis sie schone braune Stellen zeigen. In die Bouillon geben und ca. 3
Minuten leicht kdcheln lassen.

Brot von der Rinde befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Sobald die Milke gebraten
ist, Brot in die Bratpfanne geben und anrdsten, dabei ein paar mal wenden.

Eigelb und Rahm miteinander verquirlen (Liaison). Bouillon von der Herdplatte ziehen,
sobald sie nicht mehr kdchelt, die Liaison unterriihren und ein paar Minuten ziehen
lassen.

Suppe in Tellern anrichten, CroGtons und abgezupfte Thyminablattchen dartiber
verteilen.

BOUILLON

Die Milke bereits dressiert und pochiert
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Zum Schluss wird die Liaison untergeruhrt
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