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Zutaten Fleisch
 800 g Kalbsfilet (Mittelstück), pariert

Olivenöl zum Braten
Fleur de Sel

Salz
Pfeffer aus der Mühle

Zutaten Sauce
40 ml Wasser

40 ml Weissweinessig oder Estragonessig
40 ml Weisswein

1 Schalotte
½ TL Pfefferkörner, zerdrückt

7 g Estragon
80 g Eigelb

370 g Butter, geschmolzen, lauwarm
1 Zitrone

Worcestershire Sauce
Salz

Pfeffer aus der Mühle

einkaufsliste:

Kalbsfilet rundum gut mit Salz und Pfeffer würzen. Im Olivenöl auf
allen Seiten scharf anbraten, so dass sich eine schöne Kruste bildet. Das Fleisch 

in eine Backform geben und im 80°C vorgeheizten Ofen ca. 40 Minuten 
niedergaren. Die Kerntemperatur sollte am Ende 56°C betragen.

 
Für die Sauce Béarnaise die Schalotten hacken. Alle Zutaten bis und mit
den Pfefferkörnern in einer Pfanne vermengen und 1/3 des Estragons

beigeben. Auf ca. 2 EL reduzieren und in eine Chromstahlschüssel passieren.

Eigelb beigeben und auf einem ca. 90°C heissen Wasserbad zu einer
cremigen Masse schlagen. Lauwarme Butter in einem dünnen Strahl langsam 
beigeben, bis die Sauce eine sämige Konsistenz aufweist. Sollte die Sauce zu 

dick sein, einen Esslöffel Wasser hinzugeben.
 

Den übrigen fein gehackten Estragon beigeben und mit Worcestershire Sauce, 
Zitronensaft und -abrieb, Salz und Pfeffer abschmecken.

Zubereitung

rezept für 4 Personen

Kalbsfilet
mit Sauce Béarnaise


