@ pm och ......Tradition mit natiirlichem Geschmack und Qualitdt

Olivenél / Balsamico / Pasta

Kalbsmedaillon mit Balsamico-Sauce

h

Zutaten fir 4 Personen

8 Kalbsmedaillon & je 50-60
mit Salz und Pfeffer wirzen

2 EL Olivendl zum anbratfen

Sauce

1 kleine gehackte Zwiebel

1TL TomatenpUlree

1TL Menhl

1dl Rotwein

2dl Gemusebouillon

o¥el! Aceto Balsamico (,,Bronzo" von Acetaia Guerzoni)

809 sehr kalte Butter

Die Medaillons wirzen und in der heissen Bratbutter auf jeder Seite 1 2 Minuten anbraten. Auf
einer heissen Fleischplatte in den auf 80 Grad C vorgewdrmten Ofen geben. 25-35 Minuten
nachgaren lassen.

Im Bratensatz die Zwiebeln mit dem Tomatenpiree ddmpfen, Mehl darUber streuen und kurz
mitrésten. Mit Wein abléschen und diesen zur Hdalfte einkochen. Gemusebouillon dazu
giessen, nochmals einige Minuten kochen. Absieben und den Balsamico beigeben. Kurz vor
dem Servieren die kalte Butter flockenweise in die kochende Sauce rUhren. Die Medaillons mit
der Sauce Uberziehen.

Servieren Sie dazu feine Nudeln oder Reis von La Terra e il Cielo!

En guetel!

Dieses Rezept haben Sie gefunden bei: www .biopro.ch



