
 

 

Hertenkalffilet: hoe opwarmen !! 

 

Vooraf. 

Het vlees uithalen en in een ovenschaal leggen. 

De bodem van de ovenschaal bedekken met  +- een halve cm rode wijn of rode porto. 

 

Het opwarmen zelf. 

De ovenschaal in een warme luchtoven (voorverwarmen op 160°C) plaatsen. 

 35 min op 140°C  (Rood) 

OF  30 min  op  160°C (Roze) 

De saus opwarmen in de microgolf of in een pot op het vuur. 

 

Serveren.   

De saus apart op tafel zetten, geen saus in de borden doen 

1) Het vlees in fijne sneden snijden in de keuken en dresseren op het bord.       of 

2) Het vlees in fijne sneden snijden aan tafel en verdelen op de borden.      of 

3) Het vlees in fijne sneden snijden en terug in de ovenschaal of op een serveerplateau  

leggen. 

 

Voordelen van deze werkwijze: 

1) Betere smaak van het vlees 

2) Betere controle op de gaarheid, het vlees zal niet uitgebakken zijn. 

3) Mooiere manier van dresseren. Het vlees apart van de saus is de hedendaagse trend. 

4) Makkelijker op te warmen. Voor grotere aantallen is er minder ruimte nodig in de 

oven. 


