WINTERHALTER

Hochster Genuss.

»Ragout Fin“
fiir einen Feiertag nach Mechthild Winterhalter

Zutaten: Als Vorspeise
500¢g mageres Kalbfleisch von der Schulter oder Nuss fiir 8 Personen

1 Zwiebel geschalt— gespickt mit 4 Nelken (8 Pasteten)

3 Lorbeerblatter im Hauptgang fiir
100¢g Butter 3 Personen

2 EL Mehl

1Schuss  Riesling
Salz und Pfeffer nach Belieben - Evtl. Sahne

Zubereitung:

1 Liter leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen, das Kalbfleisch mit der gespickten Zwiebel
und den Lorbeerblattern in den Topf geben und die Temperatur zuriickschalten, so dass es nur
noch leicht kochelt. Damit bleibt die Saftigkeit des Fleisches erhalten. Die Garzeit betragtja nach
Fleischstiick ca.1 Stunde.

Wichtig ist, dass das Fleisch nun in der Briihe erkaltet, denn dadurch bleibt es saftig und behalt
seine helle Farbe. Das erkaltete Fleisch kann man dann auch leichter in kleine Wiirfel schneiden.
Danach giefdst man die Briihe durch ein Sieb, lasst 100 g Butter bei kleiner Hitze schmelzen, gibt 2
Essloffel Mehl dazu, verriihrt dies zu einer glatten Masse und fiillt, unter stindigem Riihren,
langsam ca. 3/8 Liter Briihe auf. Die Restbriihe noch zuriicklassen, falls die Konsistenz der Sofe
zudick wird. Einen grof3ziigigen Schuss Riesling unterriihren, das gewiirfelte Fleisch hinzugeben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Je nach Geschmack kann man noch in Scheiben
geschnittene Champignons, die man in etwas Butter angebraten hat, dazugeben. Das ,Ragout
Fin‘kann gut und gerne 2 Tage im Kiithlschrank aufbewahrt werden; beim Erwarmen fligt man
noch etwas Sahne dazu. Buttererbsen sind die ideale Gemiisebeilage.

Mein Tipp:

Die Pastetenfiillung schon 2 Tage vor den Feiertagen zubereiten, dann kommt zum Fest

sicher kein Stress auf! Gutes Gelingen wiinscht lhre Mechthild Winterhalter



