Kalvefilet Oskar

6 couverter 

6 skiver kalvefilet a´ 150 g 
brøndkarse 

Napolitana salat 

ca. 30 grønne asparges 

30 g krabbekød 

6 portioner bearnaisesauce 

Bræk 'roden' af de grønne asparges - blancher dem i letsaltet vand to-tre minutter kort før servering - kødet brunes kort på pande - krydres og steges videre ca. 15-20 minutter i ovn. 

Men først tilberedes:
Sauce Choron

6 couverter 

3 cl bearnaiseessens 

½ dl vand 

6 æggeblommer 
tomatkoncentrat 

salt og cayenne 
friskhakket estragon 

300 g smør 
persille 

Æggeblommer, vand og bearnaiseessens legeres til cremekonsistens over svag varme - tages fra varmen og tilsættes lidt efter lidt under piskning det lune, afklarede smør - smages til med salt og cayenne samt friskhakket estragon. Man kan nedsætte mængden af smør. 

Til sidst tilsættes lidt tomatkoncentrat efter smag samt lidt finthakket persille. 

Serveres garneret med asparges og napolitana salat - top med krabbekød og en lille smule sauce choron - server med sauce a part og hjemmebagt flute. 

