Kalveculotte med råstegte kartofler 

grønsagssauté og bearnaisesauce

1 kalveculotte

Steg kalveculotten i ovnen efter anvisningen på pakken. Vej 85 g af, husk at fjerne alt fedtet fra kødet, inden det serveres.

Råstegte kartofler:

150 g kartofler

salt

Vask skrællen på kartoflerne og skær dem i 8 både. Drys dem med salt, og bag dem på bagepapir i en varm ovn ved 200 grader i ca. 25 min., til de er gyldne.

Vej 100 g af til retten.

Grønsager:

50 g champignoner i skiver

25 g forårsløg i små ringe

50 g gulerødder i små stave

50 g broccoli i små buketter

50 g cherrytomater

ca. 1/2 dl grønsagsbouillon

salt og peber

Varm bouillonen op, og damp alle grønsagerne undtagen tomaterne i bouillonen i ca. 5 min. Vend til sidst cherrytomaterne i og smag til med salt og peber.

Bearnaisesauce:

30 g let mayonnaise

bearnaiseessens

estragon

salt

Rør mayonnaisen sammen med bearnaiseessens og estragon, og smag til med salt.

