st.goﬁHer ol*®

Kalbshuft

mit blauem Kartoffelstock
und Pak Choi

Kalbshuft

600g Kalbshuft

1Zweig Thymian

1Blatt  Salbei

1EL St. Galler Sonnenblumendl
Salz, Pfeffer

Salz, Pfeffer, Paprika

Sauce

1 Stk. Zwiebel

1EL St.Galler Sonnenblumendl
2dl Rotwein

4dl Demi-Glace

29 Wasabi

29 Zucker

Blauer St. Galler Kartoffelstock

400g Blaue Kartoffeln
2dl GemUsebouillon

3EL St. Galler Rapsal
1Zweig Zitronenthymian

209 Butter
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parieren und Sehne entfernen

zupfen, hacken

hacken

in einer Schissel mit Krdutern mischen
leicht wlrzen, vakuumieren und bei
57°C 2Y2h pochieren, herausnehmen,
abtrocknen

wlrzen, heiss sautieren, tranchieren
und servieren

schalen, hacken

in einer Saucenpfanne erhitzen,
Zwiebel beigeben und goldbraun
braten

abléschen und um %3 reduzieren
beigeben und um %3 reduzieren
beigeben

beigeben, aufkochen, passieren und
servieren (wenn moglich noch die
ganze Sauce in die Bratpfanne mit dem
Bratensatz geben, aufkochen, nochmals
passieren und servieren)

schalen, Scheiben & 5mm schneiden
in eine Schussel geben,
Kartoffelscheiben beigeben
beigeben, gut vermischen

beigeben und vakuumieren,

20min. bei 100°C dampfen,

sofort in kaltem Wasser abschrecken,
im Mixer gut mixen

in einer Sauteuse erhitzen, Kartoffelmix
beigeben und warm rihren Salz und
Pfeffer wirzen, in einen Spritzsack
abfullen, anrichten und servieren

QUICK-INFOS

Rezept fiir: A A A ‘
Zubereitung: 20 min.
Koch-/Backzeit: 2h 40min.

Tipps:

Blauer Kartoffelstock durch
Presse driicken, fir 30min. in
den Kuhlschrank stellen. So
kommt die Blaue Farbe wieder
zum Vorschein und bleibt beim
Erhitzen erhalten.

St. Galler Traubenkernél ist
eine Alternative zum St. Galler
Sonnenblumendl bei der
Kalbshuft. Das Traubenkernol
gibt einen intensiven kernigen
Geschmack.

Bendtigte Produkte von
St. Galler Ol fur dieses Rezept:

Rezept und Bilder erstellt durch:

FETERS

KOCHSCHULE

by Urs Kotter



EIGENE NOTIZEN

st.goﬁﬁer ol*®

Pak Choi

2 Stk. Pak choi waschen, halbieren und trocknen,
auf einem Blech auslegen

10g Ingwer eingelegt Streifen schneiden, auf Pak choi
verteilen

3EL St.Galler Haselnussdl in einen Vakuumsack geben

109 Zucker auf Pak Choi verteilen

Salz und Pfeffer wirzen, in den Vakuumsack geben

und vakuumieren

Im Steamer bei 100°C 7 min. dampfen, im kalten Wasser abkihlen, aus dem
Vakuumsack nehmen, in einer Pfanne mit Saft erhitzen, wirzen und servieren.




