	Kalfsmedaillon met paddestoelensaus  ( 4 pers. )



Werkwijze:

1. Bestrooi de medaillons met zout en peper en bak ze om en om gelijkmatig in hete boter mooi bruin in een sauteuse.

2. Plaats de medaillons op een ovenplaat en zet deze 3 minuten in een voorverwarmde oven ( 160oC regenereren ).

3. Neem het vlees uit de oven en laat het rusten tot nader gebruik.

4. Maak de paddestoelen schoon en snijd deze aan stukjes of plakjes.

5. Bak de paddestoelen aan in de sauteuse met de overgebleven braadjus.

6. Voeg de kalfsglace toe en breng het geheel aan de kook.

7. Doe de saus in een passende steelpan en voeg de room toe.

8. Breng de saus op smaak en kook het geheel nog even door.

9. Bewaar de saus tot nader gebruik.

10. Het vlees zal op het moment van doorgeven op een bord met het aardappeltaartje en de rolletjes haricots vert in de oven worden geregenereerd op een temperatuur van 160oC in ca. 5 minuten.
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Materialen:





Sauteuse


Vleesvork


Steelpan


Snijplank


Koksmes












































Ingrediënten:





4 kalfsmedaillons


zout/peper


boter


200 gr.gemengde paddestoelen


2 dl. kalfsglace


1 dl. room


						


							





























