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Das Pilzrezept
Januar: Samtfussriibling, Flammulina velutipes

Weisses Kalbfleisch mit Samtriiblingen

Zutaten:

Fiir das Fleisch: 600 g Kalbsragout, 1 Liter Wasser, 1 besteckte Zwiebel, Pfeffer, Salz, 1 Bund
Suppenkraut.

Fiir die Sauce: 2 Essloffel Fett, 1 Zwiebel, 1 Essloffel Essig, 1 Glas Weisswein, 1 Teeloffel Pro-
vence-Krautermischung, Pfeffer, 3 Eigelb, 200 g in Flocken geschnittene Butter, 100 g Samt-
fussriiblinge (nur Hut verwenden, der Stiel ist zdh).

Zubereitung : Kalbfleisch, Zwiebel, Suppenkraut und Gewiirz in das kochende Wasser geben.
1 Stunde zugedeckt kochen lassen.

Unterdessen die Sauce zubereiten:
Die feingehackte Zwiebel diinsten, Essig, Weisswein, Krduter, Pfeffer dazugeben und fast voll-
standig eindiinsten lassen.

Die weitere Zubereitung der Sauce geschieht am besten im Wasserbad: Die Eigelb dazugeben,
schaumig riihren, dabei nach und nach die in Flocken geschnittene Butter einarbeiten. Zum
Schluss geben wir die vorher blanchierten Pilze dazu. Die Sauce iliber das Fleisch anrichten
und dieses mit Reis oder Nudeln servieren. H. Portmann, dussere Schmiede, 6218 Ettiswil
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