Kalbskoteletts " Saint-Tropez"
Cotes de veau "Saint-Tropez"

Zutaten fiir zwei Personen:

2 Kalbskoteletts,
nicht zu dick geschnitten

Salz, Pfeffer aus der Mihle
Kréuter der Provence
etwas Mehl zum Bestéuben
1 EL Olivendl

6-8 Champignons

75 ml trockener WeiBwein
100 ml Rinderbriihe

30 ml Sahne

1-2 EL Creme fraiche (optional)
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1. Kalbskoteletts waschen
und gut trocknen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, mit
Krautern der Provence
bestreuen, etwas mit Mehl
bestauben, mitdem
Handballen leicht klopfen.

2.IngrofRe, beschichtete
Pfanne Olivendl geben und
erhitzen. Die Koteletts
einlegen und bei mittlerer
Hitze 4-5 Minuten auf jeder
Seite braten (etwas langer,
wenn sie dicker sind).
Danach in Alufolie warm
stellen.

3. Die geputzten undin
grobe Scheiben geschnitte-

nen Pilze kurz in der Pfanne

mitbraten.
4. Mit dem WeiRwein

abléschen, etwas einkdcheln
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lassen, Rinderbrithe und
Sahne zugeben und noch
etwas weiter einkécheln.
Wenn keine Sahne daiist,
die Sauce mit gekuhlten
Butterflockchen binden.
Optional auch noch etwas
Créme fraiche einriihren.
Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

5. Auf vorgewérmten
Tellern anrichten.

Hinweise:

Als Beilagen ein kleines
Ratatouille, Pommes noisettes
oder auch Pommes frites, wie
auf dem Bild, reichen.

Das Rezept haben wir in
Saint-Tropez entwickelt, in
Frankreich kann man sehr
schdne Kalbskoteletts
bekommen.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 25
min, Hauptspeisen, Fleisch,
Kalb, franzdsisch
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