Vb an Wolpcssi i Tt und e

Der feine Unterschied.

:D Gesamtzeit: 45 min

& Aktivzeit: 15 min

W witte
Zutaten Nahrwerte
fur 4 Personen 1 Portion enthdlt ca.:
3209 Filet vom Schweizer Kalb 717  kcad
4 Tomaten 349 Eiweiss
80¢g Molkeessig 22 g Kohlenhydrate
250 ml Rahm 539 Fett
1259 Alpsbrinz
2509 Erbsen, tiefgefroren $ enthalt Gluten
1 Blatt Gelatine
24 Agar Agar i enthalt Laktose
4 Scheiben Toastbrot
etwas Butter
2049 eingel egte Radieschen
209 eingelegter Kohlrabi
Salz
Pfeffer aus der Mihle
60 ml Rapsol

Zubereitung

Herstellung Alpsbrinzcreme

1 Die Halfte des Rahms mit der Halfte des Agar Agars kdcheln und dann mit dem Alpsbrinz fein mixen, eventuell
mit einem feinen Sieb passieren.

Herstellung Erbsencreme

1
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Der feine Unterschied.

Die andere Halfte des Rahms mit der anderen Halfte des Agar Agars kocheln und dann mit 125 g Erbsen fein
mixen, eventuell mit einem feinen Sieb passieren.

Herstellung Cro(tons

1 Die in Wurfel geschnittenen Toastbrotscheiben in etwas Butter knusprig résten.

Herstellung Tomatenvinaigrette

1 Die Tomaten kurz in kochendes Wasser geben, dann in Eiswasser abschrecken. Die Tomaten schélen, vierteln
das Kerngeh&use beiseitestellen und die Tomatenfilets in Wirfel schneiden. Die Halfte des Molkeessigs mit
Salz, Pfeffer und dem Rapsol zu einer Vinaigrette zusammenrihren. Die Tomatenwurfel hineingeben und

ziehen lassen.

Herstellung Tomatengelee

1 Das beiseitegestellte Kerngehause der Tomaten mit der anderen Halfte des Molkeessigs mixen und in einem
Tuch abtropfen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dann 1 Blatt Gelatine im warmen Tomatensud
auflésen, den Sud auf ein Blech giessen und fur 30 Minuten im Kihlschrank fest werden lassen.

Zubereitung des Tatars und Servieren

1 Das Kalbsfilet 30 Minuten vorher aus dem Kihlschrank nehmen. Dann das Fleisch in feine Wirfel schneiden
und mit der Tomatenvinaigrette abschmecken. Abwechselnd Alpsbrinz und Erbsencreme auf den Teller geben,
die Crodtons dartber streuen. Das Tomatengelee auf das Tatar geben und mit den restlichen Erbsen, den
eingelegten Radieschen und dem eingelegten Kohlrabi garnieren.
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