Favoritt fra Helgø Mat

Limousin Kalv Unik Filet
med asparges, peanøtter og estragonsmørsaus[image: image1.jpg]



(4 porsjoner)

800
g
Limousin Kalv Unik filet (ytre eller indre)



Salt og pepper



(olje, smør, hvitløk og timian)

2
bunter
grønn asparges

8
ss
salte peanøtter

1
stk
sjalottløk

8
ss
mild olje



Litt sitronsaft

2
dl
kremfløte

250
g
usaltet smør



Salt og sitronsaft

1
ss
finhakket frisk estragon

Kalvekjøtt er magert, mildt og ”tandert”.

Når en skal tilbrede kalve kjøtt, er det viktig å huske på spesielt to ting; kjøttet trenger korte/mindre steketid enn annet storfekjøtt, en kjerneteperatur på rund 50-55 grader er tilstrekkelig.

Ikke krydre kjøttet for mye. Kjøttet har en fin mild egensmak som fort ”drepes” av for kraftige smaker; salt og pepper på kjøttet holder.
I og med at kjøttet er maget kan en med fordel bruke tilbehør som inneholder fett.

Sauser med krem og smør, kremet sopp, fløtepoteter osv.

Dryss på salt og pepper, og brun fileten hel i en veldig varm panne med litt mild olje (raps-, druekjerne-, soya- eller peanøttolje er bra).
Når kjøttet er brunet på alle sider, kan en ha en liten (eller stor) klatt smør i pannen, det kan også være godt med en liten hvitløksfedd og litt frisk timian. Rull kjøttet rundt i smøret, dette setter god smak.

Stek kjøttet ferdig i forvarmet ovn på 160 grader, gjerne med steke termometer stuket rett i kjernen av fileten. Når kjernetemperaturen er 50-55 grader er den ferdig.  Hvil kjøttet under litt aluminiumsfolie, men husk at temperaturen stiger ca 10 % under hvilingen.

Skjær kjøttet i tynne stykker.

Slik gjør du:

Begynn med sausen. Kok inn fløten til ca halvparten er fordampet, rør inn litt og litt kaldt smør, hold sausen varm uten at den koker.
Smak til sausen med salt og sitronsaft, tilsett estragonen like før den serveres.

Skrell aspargesen og skjær av de nederste 4-5 cm, disse er veldig ”trevlete” 

Kok opp lettsaltet vann og kok aspargesen i ca 1 minutt, aspargesen skal være litt ”sprø” i kjernen.

Stek kjøttet som over.

Skrell og hakk sjalottløken, bland nøtter, løk og olje i en kjele og kok opp, smak til med litt sitronsaft.

Server med kokte eller ovnsstekte nypoteter! 
