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Unser Bestes fiir Thre Familie

Selleriesauce zu gekochtem

Kalbstafelspitz oder Kalbsbrust
TM 31 - 4 Portionen

Staudensellerie, grob gewdrfelt

Schalotten, fein gewdirfelt
Butter

Portwein, weil}
Weildwein, trocken

Salz

40 g
100 g
400 g

Muskat

Thymian

Roquefort

Sahne

Kalbsfond vom Kochen

des Kalbfleisches

- Sellerie- und Schalottenwdrfel mit der Butter in einem Topf dlnsten.

- Mit Portwein und Weifdwein abloschen und bis auf die Halfte reduzieren.

- Gewdlrze, Roquefort, Sahne und Kalbsfond zugeben und ca. 15 Minuten kdcheln lassen.

- Alles in den Thermomix geben, einschalten, damit die Temperaturkontrolle funktioniert, warten bis

die Restwarmeanzeige eine Temperatur von 70°C anzeigt und dann 30 Sek./Stufe 10 plrieren.

- Alles durch ein Sieb in einen Topf passieren, nochmals abschmecken und mit kalten Butterwdirfeln

nach Wunsch verfeinern.
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