	
	
	


	Weisses Kalbsvoressen

	

	Sud
	
	
	

	
	1 l
	kaltes Wasser
	in Pfanne geben

	
	
	
	

	
	2
	Knochen
	abspülen, beifügen

	
	
	
	

	
	1
	besteckte Zwiebel
	

	
	wenig
	Petersilienstängel
	

	
	1 kleines Stück
	Zitronenschale
	zugeben, aufkochen

15 Min. auskochen

	
	
	
	

	
	1 KL
	Salz
	würzen

	Fleisch
	
	
	

	
	400 g
	Kalbsvoressen
	in den kochenden Sud  geben

Auf kleiner Stufe zugedeckt leicht kochen

Kochzeit 40–50 Min.

Fleisch herausnehmen, Sud absieben

	Sauce
	
	
	

	
	30 g
	Butter
	erwärmen

	
	
	
	

	
	2 EL
	Mehl
	zugeben

Sofort auf kleine Stufe zurückschalten,

unter ständigem Rühren dünsten

	
	
	
	

	
	4 dl
	Sud
	ablöschen, unter ständigem Rühren aufkochen

Auf kleiner Stufe kochen

Kochzeit 10–20 Min.

Von Zeit zu Zeit rühren

	
	
	
	

	
	2 EL
	Rahm
	verfeinern

	
	
	
	

	
	½ KL
	Zitronensaft
	

	
	evtl. wenig
	Salz oder Bouillon, Muskat
	abschmecken

	
	
	
	

	
	
	
	Fleisch zugeben, erhitzen

	
	
	Petersilie
	schneiden, darüberstreuen

	Tipp
	· Kalbsvoressen durch Pouletbrustwürfel ersetzen, Kochzeit 15−25 Min.
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