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Drucken

Gedampftes Kalbsfilet mit Dickmilchmarinade

Zutaten fur 4 Personen

400 g Kalbsfilet

1 Bund Frihlingszwiebeln
200 g weilRer Spargel

100 g junge griine Bohnen
200 g junge Mohren

150 g junger Blattspinat

1 TL Koriandersamen

Y2 TL Pimentkorner

1 TL Szechuanpfeffer

1 Kardamomkapsel

1 Knoblauchzehe

200 ml bayer. Dickmilch
1 Bund Koriander

5 TL Rapsol

1 TL getrocknete Chilifaden

Salz

Aulerdem:
Ein Bambusdampfkorb mit 30-40 cm Durchmesser

Zubereitung:

http://editor.maerit.net/ml/druckrz.php?m=rdb_showrezept&r=showrz&...

1. Gemuse waschen und trocknen Wurzeln und welke Blatter von den Fruhlingszwiebeln entfernen. Den Spargel schéalen, die
Stangen der Lange nach halbieren. Mohren ebenfalls schalen (dabei kdnnen Sie ein kleines Stick vom griinen Blattansatz stehen
lassen). Den Spinat waschen und trockenschleudern. Frihlingszwiebeln, Spargelhalften und gréRere Mdhren schrag in 4-5 cm lange
Stiicke schneiden. Die Bohnen putzen und langs halbieren. Das Kalbsfilet mit Kuchenpapier trockentupfen, und in 2 cm dicke

Scheiben schneiden.

2. Die Gewdrze in einer Pfanne ohne Fett résten, bis sie duften. Knoblauch schalen und grob zerkleinern. Alles zusammen mit

einem %2 TL Salz im Mérser oder Blitzhacker mahlen. Die Gewiirzmischung mit der Dickmilch verrihren und abschmecken.

3. Dampfkorb mit dem Gemise — ohne Spinat — auslegen, dann das Kalbfleisch daruber verteilen, salzen. Den Dampfkorb auf
einen passenden Topf mit kochendem Wasser geben und den Deckel auflegen. Fleisch und Gemise 10-15 Min. dampfen. Koriander

zupfen und grob hacken.

4. Den rohen Spinat auf vier Teller verteilen. Gedampftes Fleisch und Gemuse darauf anrichten, mit der Gewurzmilch marinieren.

Mit Raps6l betraufeln und mit Koriander und Chilifaden bestreuen.
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