
 

 

 
 

Menü 
vom 21. Juli 2018 

  
 

Pasta mit Fisch 

     

Kalbstafelspitz mit Gemüse und Kartoffeln 

     
 

Vanillecreme 

     

 

  



 

 

Pasta mit Fisch 
 
Zutaten und Zubereitung gibt`s heute direkt vom Koch ☺ 
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Kalbstafelspitz 
 
1,5 kg Kalbstafelspitz 
1 Knolle jungen Knoblauch 
1 Bund Thymian 
Salz, Pfeffer 
 
Den Tafelspitz von Sehnen befreien. Salzen und pfeffern. 
Knoblauch mit der Schale in 4 Scheiben schneiden. Thymian waschen. 
2 Scheiben Knoblauch und etwas Thymian auf das Blech legen. 
Tafelspitz darauf geben und restlichen Knoblauch und Thymian darauf verteilen. 
Kerntemperaturfühler in die Mitte des Fleisches stecken. 
Einstellung: Combigaren 130°C 60% Feuchte Kerntemperatur 62°C 
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Kartoffeln 
 
300g Kartoffeln 
Gehackte Petersilie 
Butter 
 
Kartoffeln schälen und in gleichmäßige Stücke schneiden. 
Kartoffeln einen gelochten Gärbehälter gehen Ieicht salzen. 
Einstellung: Dampfgaren 100°C ca.20min 
Kartoffeln mit Butter in einen ungelochten Behälter geben und mit Petersilie 
bestreuen.
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Gemüse 
 
Verschiedene Gemüse nach Saison 
 
Gemüse so schneiden, das alles dieselbe Garzeit hat. 
In einen gelochten Gar Behälter geben und 4-5 Minuten in zu den Kartoffeln in den 
Dampfgarer geben. 
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Vanillecreme 
 
Zutaten für 6 Portionen 
400 g Schlagsahne 
200 ml Milch 
6 Eigelb 
110 g Zucker 
1 MSP Vanillepulver 
6 Förmchen 
 
Sahne, Milch, Zucker, Vanille und Eigelbe in einer Schüssel auf mixen.  
Die Masse auf die Förmchen verteilen und diese mit Frischhaltefolie abdecken. 
Die Crème im Dampfgarer bei 90°C etwa 25-30 Minuten garen. 
Anschließend für etwa 2 Stunden in den Kühlschrank stellen. 
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