Kalb-Riicken mit Roquefort gefiillt und gebratenen Birnen

Fiir 2 Personen
4 Halme Schnittlauch 25 g frisches Weiflbrot 60 g Roquefort

300 g Kalbsriicken Salz, Pfeffer 2 EL Butterschmalz
1 Knoblauchzehe 1 Schalotte 3 EL Butter

250 ml Milch 400 ml Kalbsfond 80 g Polentagrief3

1 Sténgel Salbei 2 Birnen Zucker

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Schnittlauch abspiilen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Das Weiflbrot fein zerreiben. Kése zerdriicken und mit
Schnittlauch und Wei3brotbroseln mischen. Den Kalbsriicken parieren und vorsichtig von der
Seite eine Tasche einschneiden, hier die Kiésefiillung hineindriicken und mit einem Zahnstocher
oder Kiichengarn die Offnung verschlieBen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
ofenfesten Pfanne mit 2 EL Butterschmalz rundum anbraten. Eine angedriickte Knoblauchzehe
mit in die Pfanne geben und das Fleisch im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten fertig garen.
In der Zwischenzeit eine Schalotte schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter
anschwitzen, Milch und 250 ml Kalbsfond angieflen und aufkochen. Dann die Polenta unter
Riihren einrieseln lassen, aufkochen und quellen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Salbei
abspiilen, abtropfen lassen, die Blatter abzupfen und fein hacken. Die Birnen schéilen, vierteln
und das Kerngehduse entfernen. Die Hilfte der Birnenviertel fein wiirfeln. In der Fleischpfanne
die Birnenwiirfel mit dem Salbei anbraten, 250 ml Kalbsfond angielen und etwas kécheln lassen.
Die Birnenviertel in einer Pfanne mit 1 EL Butter anbraten, mit Salz und Zucker wiirzen.
Die Birnensauce mit 1 EL kalter Butter binden. Das Fleisch aufschneiden und mit Polenta,
gebratenen Birnen und der Sauce anrichten.
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