Blanquette de veau - Weisses Kalbsvoressen mit
Kartoffelstock

Das weisse Kalbsvoressen, ein Klassiker der franzdsischen Kiiche. Es wird nicht
angebraten, sondern nur im Sud gegart. Die Sauce wird gebunden und mit einer Liaison
von Eigelb und Rahm verfeinert. Beim Anrichten werden gebratene Champignons
dartiber verteilt, sie machen den Charme der Blanquette vollends unwiderstehlich.

Schon ein paar mal habe ich das Gericht gekocht, und nie war ich ganz zufrieden.
Geschmeckt hat es immer, aber das Fleisch war meist etwas trocken, oder etwas zu
hart. Diesmal hab ich Kalbshaxen gekauft und ein Ragodt daraus geschnitten. Und
siehe da, das Ragolt wurde zart und saftig.

Zutaten (2 Portionen)

2-3 Kal bshaxen
5-6 kl ei ne Zwi ebel oder Eschal otten

5-6 grosse Chanpi gnons
3 mttlere Karotten
2-3 Knobl auchzehen

11 Huhner boui I | on

4 Lor beerbl atter

10 Nel ken

15 schwar ze Pfefferkdrner
109 Mehl

109 Butter

1dl Vol | rahm

1 Ei gel b

Estragon getrocknet

Zubereitung
Kalbshaxen parieren: Die dusseren Bindegewebeteile wegschneiden. In grobe Wiirfel
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schneiden (2-3 cm).

Bouillon aufkochen und das Fleisch zugeben. Lorbeer, Nelken und Pfefferkdrner im
Gewilrzsackchen zugeben. Karotten risten und in ca. 1,5cm dicke Scheiben schneiden,
Knoblauch grob hacken und nach 30 Minuten zusammen mit den Zwiebeln zum Fleisch
geben und weitere 45 Minuten schmoren lassen. Der Sud darf nicht sprudeln, sondern
nur leicht simmern, sonst wird sogar das feine Wadenfleisch trocken.

Nach 75 Minuten Fleisch und Gemise mit der Schaumkelle herausheben und
abgedeckt beiseite stellen. Sud aufheizen und um 1/3 einkochen lassen. Mehl und
Butter miteinander verkneten und mit dem Schwingbesen im Sud verriihren. 10 Minuten
kocheln lassen, damit der Mehlgeschmack verschwindet. Grossziigig Estragon
zugeben.

Eigelb und Rahm zusammen verriihren (Liaison) und zum Sud geben. Dabei zuerst 2-3
Essloffel vom heissen Sud in die Liaison einrtihren, erst dann die Liaison in den Sud
einrtihren, der nun nicht mehr kochen darf. Fleisch zugeben und warm halten.

Champignons in dicke Streifen schneiden und in Bratbutter braten bis sie eine schéne
Braune zeigen.

Blanquette mit reichlich Sauce zusammen mit Kartoffelstock anrichten, mit Seeli
natdrlich, am Schluss die frisch gebratenen Champignons und etwas Petersilie (iber das
Fleisch verteilen.

Nicht alle Zutaten, aber die wichtigsten.

Rollis Rezepte: Blanquette de veau - Weisses Kalbsvoressen mit Kartoffelstock - Seite 2



Die Markbeine bratelten eine gute halbe Stunde neben dem Topf mit der Blanquette.
Etwa 10 Minuten lang brutzelte eine ungeschéalte Knoblauchzehe mit. ? Dann das Mark
ausldsen, die Knoblauchzehe mit den Fingern auspressen, beides vermischen, auf ein
getoastetes Brot streichen und etwas salzen: Das gab ein Happchen fir den Koch.
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