Medaljoner af kalvetykstegsfilet med stærk chokolade sauce

                

Det skal du bruge:

4 pers.

4 kalvemedaljoner

Chili chokolade sauce:

6 dl kalvebouillon

50 g god mørk chokolade

Citronsaft

3-4 dråber tabasco

Salt, peber

Ca. 1 rød chili

1 papaya

1 agurk

4 spsk. soyasauce

30 g frisk ingefær

1/2 dl sukker

Saft af 2 ubehandlede, økologiske citroner

200 g sukkerærteskud

1/2 dl hakket persille

Tilbehør:

Krydderkartofler

      

       

Indholdsfortegnelse

til

Hovedretter med kalv

Fortegnelse over samtlige

kategorier i Vibeke`s Kogebog

Madbrevkassen

           

Sådan gør du:

Rør sojasauce, reven ingefær, sukker og citronsaft sammen. Skræl papaya og agurk, fjern kernerne og skær dem i meget små tern. Vend papaya og agurk i lagen,

og lad det trække i 10 minutter. Lige inden servering tilsættes sukkerærtespirer samt persille.

Chili chokolade sauce:

Kog kalvebouillon ind til det halve, og pisk chokoladen i. Smag til med citronsaft, tabasco, salt og peber, og kom fintsnittet chili uden kerner ved lige

inden servering. Start med en 1/3 chili og fortsæt indtil passende styrke.

Brun medaljonerne i lidt olie på begge sider ved kraftig varme, og steg dem færdig ca. 3 minutter på hver side ved middel varme. Lad kødet hvile i 5 minutter

inden servering.

                  

