Zutaten

e 800 g Kalbscarré

e 50 g Butter

e 50 g Mandelblatter,
gerostet

Hauptgang

Kalbscarré

Entdecken Sie unser kostliches Rezept fur zartes Kalbscarré mit
gerosteten Mandelblattern. Jetzt nachkochen und geniel3en bei
Kochateliers!

So wird’s gemacht:

1.
2.
3.

Salbei, Knoblauchzehe angedriickt

Salz, Pfeffer

Das Kalbscarreé von Fett und Sehnen befreien und in einer
vorgeheizten Pfanne von allen Seiten scharf anbraten. In einen
Brater geben und kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Nun in der Pfanne bei mittlerer die Butter braunen, zum Schluss
den Salbei und den Knoblauch zufiligen. Die Butter tiber das
Fleisch geben und bei 70°C Heil3luft im Ofen ca. 120 Minuten
garen.

. Zum Schluss die Mandeln Uber das Fleisch geben.
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