Urban Schiess Kochklnste

Kalbsteak auf Blatterteig an Morchelsauce

« 500 g Kalbsteak a 150 g pro Stiick
+ Salz und Pfeffer aus der Mihle
Olivendl und Butter

Kalbsteak wiirzen und im Fettstoff gut anbraten und danach auf einem Gitter abkiihlen lassen.

» 200 g Blatterteig
» 1 Eigelb

Blatterteig ausrollen, Kalbsteak darauf legen und mit 1 cm Abstand ausschneiden. Rand mit
Eigelb bestreichen, 10 Min. im Ofen bei 200° backen.

Morchelsauce

« 80 q Butter

» 50 g Eschalotten

« 10 g get. Morcheln

» V2 dl Weisswein etwas Cognac
« 1 dl Bratensauce

2 dl Rahm

» Salz und Pfeffer aus der Mihle

Morcheln in kaltes Wasser einlegen. Danach Morcheln halbieren und gut wassern, so lange bis
der Sand ausgespllt ist. Eschalotten im Butter andinsten, Morcheln beigeben und mitdinsten,

mit Cognac flambieren, Weisswein und Fond beigeben und einreduzieren lassen. Nun den Rahm
beigeben und auf die gewiinschte Dicke einkochen und abschmecken.
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