LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ &

KALBSPAILLARD MIT HOLUNDERBLUTEN-BUTTER

ZUTATEN

Vorbereiten: Fleisch ca. 30 Minuten vor dem
Zubereiten aus dem Kihlschrank nehmen
Zubereitung: ca. 40 Minuten

Flir 6 Personen

Spritzsack mit glatter Tille
Klarsichtfolie

Holunderbliiten-Butter:
125 g Butter, weich

1 EL Holunderbllten

1 EL Holunderblltensirup
2 TL Salz

Pfeffer aus der Mihle

Bratkartoffeln:

1 kg Frihkartoffeln, halbiert
Bratbutter oder Bratcréme

1 TL Salz

4 EL fein gehackter Kerbel

Fleisch:

12 Kalbspaillard (diinne Kalbsplatzchen), ca. 600 g
Bratcreme

Y2 TL Salz

Pfeffer aus der Mihle

Holunderbliten und
Rosmarinbliten zum Garnieren

ZUBEREITUNG

1 Butter riihren bis sich Spitzchen bilden, Holunderbliten und Sirup darunterriihren, wirzen. Holunderbllten-Butter
in den Spritzsack flllen, auf Klarsichtfolie dressieren, kihl stellen.

2 Kartoffeln bei mittlerer Hitze 25-30 Minuten in der Bratbutter braten, wiirzen. Kerbel darliber verteilen.

3 Kalbspaillard beidseitig mit Bratcreme bestreichen, auf einer Seite 20-30 Sekunden in der heissen Grillpfanne
grillieren, nur kurz wenden, wirzen. Auf vorgewarmte Teller geben. Holunderbliten-Butter darauflegen, sofort mit
den Bratkartoffeln servieren.
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