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Bretonischer Steinbutt | Kalbshaxensud | griine Bohnenkerne | Eierschwammerl | Tomatengel

Fir 4 Personen:

4 100g Steinbuttfilet von Delta Fleisch
60g Butter
120 g Geputzte Pfifferlinge

80g Griine Bohnenkerne

Den Steinbutt mit Salz und Pfeffer wiirzen,
mehlieren und in der schdumenden Butter gla-
sig anbraten. Kurz vorm Fertigstellen die Pfif-
ferlinge und Bohnenkerne mitbraten und mit
etwas geschnittenem Schnittlauch verfeinern.

Tomatengel

2509 Kraftig abgeschmeckter
Tomatensaft

39 Agar Agar

Die Zutaten zusammen einmal aufkochen und
danach abkuhlen lassen. In einem Kichen-
mixer mit 2 EL Olivendl und etwas Tabasco
emulgieren und in ein Spritzflasche flillen.

Geschmorter Kalbshaxenfond

1 Kalbshaxe von Delta Fleisch
3009 Rdstgemuse

3 Frische Tomaten

1 Mehlige Kartoffel

Die Kalbshaxe salzen und pfeffern und von
allen Seiten anbraten, mit Wasser bedeckt in
einen Topf geben und leise 2,5h kocheln las-
sen. Danach eine weitere Stunde das Gemlse
sowie Klchenkrauter (Rosmarin, Thymian, Lor-
beer, Knoblauch) mitkdcheln lassen. Die Haxe
entnehmen und den Sud wUrzig abschme-
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cken. Die mehlige Kartoffel fein reiben und den
kochenden Sud damit binden. Mit den fein
geschnittenen Tomaten nochmals 15 Minuten
kocheln lassen und dann fein passieren.

Anrichten:

Die einzelnen Komponenten wie auf dem
Kalenderbild arrangieren und zuletzt das Stlck
gekochte Kalbshaxe samt Sud sowie etwas
geschaumter Fischsol3e servieren.
Ausgarnieren mit Micro Blutampfer

vom Keltenhof.

Viel Vergnuigen beim Nachkochen.
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