Limousin kalvemedaillon
med sopp og gronnsaker

Til 4 personer

4 biffer av kalv unik indrefilet (3 160-180 g)

4 skiver rokt spekeskinke

4 kvister timian

smaor til steking

100 g estershatt, champignon eller kantareller
3 ss balsamicoedikk

salt og pepper

8 sma gulrgtter

8 grgnne aspargesbgnner

Pommes rissolles

ca 20 sma runde poteter
smor

salt og pepper

Saus til bordelais
5 charlottlok

4 dl rgdvin

1 kvist timian

4 dI fond

Rodlgksconfit
1 stor rodlgk
rodvinseddik
honning

Et stykke roket spekeskinke og en kvist frisk timian surres rundt
biffene og festes med en hyssing rundt. Biffene stekes i smaret i 3 -5
min pa hver side, pakkes inn i folie og hviler i ca. 10 min.

Soppene stekes pa pannen og krydres med salt, pepper og
balsamicoeddik. Grgnnsakene skylles og kokes i lettsaltet vann til de

er more.

Potetene kokes og stekes deretter i smer, salt og pepper.

ossobuco Sett Limousin

Hovedrett til 12 personer

Kalv Unik
pa bordet

salt og pepper
4 ss olje

Saus
4 lok - hakket

4 fedd hvitlok - finhakket

4 stilker bladselleri - finsnittet
2 boker skinnfrie tomater

3 dI torr hvitvin

2 dl buljong

6 ss hakket perisille

2 ss revet sitronskall

1-2 22 torket salvie

80 g smeor
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Limousin kalv unik
- bare smaldfull kvalitet

Spesielt mgrt, magert og saftig.
Slik ér bare Limousin kjott.

Best i test

En helt unik kvalitet. Det falger av kjottets struktur med korte
fibre og lite fett. Tester utfort ved nasjonale og internasjonale
forskningsinstitutter viser at kjottet fra Limousin, scorer hgyest

pa de omradene som betyr mest for et smakelig maltid.Sveitsiske
forskningsresultater viser at kjottet beholder den gode saftigheten
etter steking.

Spesielt for den gyldne rase er ogsa at den beholder den typiske
strukturen for kalv lengre - inntil de er omlag ett ar gamle, Kalv
Unik. Derfor blir de ulike kjottdelene starre og mer modne enn det
som er vanlig for kalvekjott fra andre raser.

Culotte

Er en forholdsvis ukjent kjottfilet her i Norge, men blir mye brukt

til ulike delikate retter i det danske kjokken. Far den stekes er det
en fordel @ se hvordan culotten skal skjeeres for den serveres. Stikk
gjerne for eksempel en kjottnal i den enden hvor du skal begynne &
skjeere slik at du sikrer at du skjeerer pa tvers av fibrene

(se tegning). Det lille fettlaget risses ogsa i skjaereretningen.

Limousin kjottfe stammer fra Limoges-omradet
i Frankrike. Der har en funnet 7.000 ar
gamle hulemalerier hvor motivet bl.a.
er okser som er svaert lik Limousin. Rasen kom
til Norge i begynnelsen av 90-tallet.

Culottestek
med grennsaker
og hvitlgkscréme

6 personer

Limousin Kalv Unik culottestek, 1 - 1,2 kg
1ss olje

1 ss smor

salt og pepper

Marinerte gronnsaker

6 gulratter

1/2 kg grenne benner

1/2 kg rotselleri

3 ss olivenolje

1 ss sherry el. redvinseddik
salt og pepper

Hvitlgkscréme

1 dl majones

1 dl creme fraiche

3-4 fedd hvitlok

1 bunt persille

1 ss grovkornet sennep
1/2 sitron

Steking av culotte

Riss culotten pa fettsiden og gni den inn med salt og pepper Brun
steken ved sterk varme i en panne.

Legg den brunede steken pa en rist med en panne under og sett
den inn i en forvarmet ovn ved 175 gr.C i ca. 40 min. Ved bruk av
steketermometer er kjernetemperaturen 60 gr. For meget rodt kjott,
62 gr., for rosa og 68 gr. for gjennomstekt. Ta steken ut av ovnen og
la den hvile utildekket i et kvarter for den skjaeres opp.

Marinerete grgnnsaker

Kok opp to liter vann og tilsett 1/2 ss salt. Klargjor grennsakene, og
skjeer gulrgtter og selleriroten i staver i omtrent samme storrelse
som bgnnene. Hell bennene og gulrgttene i kjelen, la koke i 4 min.
og tilsett selleristavene. Kok 2 til 4 min. til grannsakene er nesten
mgre. Sil av vannet og la de kjglne litt. Rar en dressing av olivenolje

el. rapsolje, eddik, salt og pepper og vend grgnnsakene i dressingen.

Hvitlgkscréme
Hakk hvitlek og persille. Vend det hele sammen med majones,
creme fraiche, sennep og sitronsaft. Smak til med salt og pepper.
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