Crépinette vom Kalb-Filet, Minz-Spinat und Rotwein-Butter

Fiir 4 Personen

Crépinette:

8 — 12 Blatter Spinat, gro 0,5 Zehe Knoblauch 0,5 TL Ingwer

350 g Kalbsbrét 2 — 3 EL Sahne, kalt 1 T1 Senf, scharf

1 Prise Koriander 4 Kalbsfilet a 40 g 3 — 4 EL Krauter, (Petersilie, Kerbel)
Pfeffer Cayennepfeffer Muskatnuss

Zimt Salz

Spinat:

0,5 Orange, unbehandelt 0,5 Zitrone, unbehandelt 1 Zehe Knoblauch
300 g Blattspinat 1 Schalotte 1 TL Butter

3 EL Gemiisebriihe 1 EL Sahne 0,5 Vanilleschote

1 Splitter Zimtrinde 2 Scheiben Ingwer 1 EL Butter, braun
1 TL Minzeblatter Muskatnuss Pfeffer, schwarz
Salz

Rotweinbutter:

0,5 Orange, unbehandelt 0,5 Zitrone, unbehandelt 1 TL Puderzucker, gesiebt
200 ml Rotwein, kriftig 100 g Butter, sehr kalt 1 Scheibe Ingwer, frisch
1 Scheibe Knoblauch Pfeffer Salz

Den Dampfgarer auf 80 Grad vorheizen.

Crépinette: Die Spinatblétter in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, in kaltem Wasser ab-
schrecken, abtropfen lassen und leicht iiberlappend zu vier grofien Kreisen auf ein Kiichentuch
legen. Ein zweites Kiichentuch dariiber legen und mit einem Rollholz glatt ausrollen, sodass der
tibrige Saft der Blatter von den Tiichern aufgesaugt wird. Die Knoblauchzehe und ein kleines
Stiick Ingwer fein reiben. Die Kalbsfarce mit der Sahne glatt rithren und mit Knoblauch, Ingwer,
Senf, Koriander, Pfeffer, Cayennepfeffer, Muskatnuss, Salz und einer Prise Zimt abschmecken.
Die Filetstiicke in den frisch geschnittenen Kradutern wenden. Die Spinatmatte mit der Farce
bestreichen und die Filetstiicke darin einrollen. Mit jeweils einer Schicht Klarsichtfolie und Alu-
folie einrollen. Die Crépinette circa 15 bis 20 Minuten im vorgeheizten Dampfgarer garen.
Spinat: Einen Streifen Schale aus der Orange und der Zitrone herausschneiden. Die Knoblauch-
zehe schilen und in Scheiben schneiden. Die Spinatbléitter verlesen, waschen und trocken schleu-
dern, grobe Stiele entfernen. Die Schalotte schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Butter
in einer Pfanne erhitzen und die Schalotte darin bei mittlerer Hitze glasig diinsten. Die Briihe
und Sahne mit den Zitrusschalen, ausgekratzter Vanilleschote, Zimt, Knoblauch und Ingwer hin-
zufiigen. Den Spinat dazugeben und zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und
brauner Butter wiirzen. Vanille, Zimt, Knoblauch und Ingwer entfernen. Den Spinat mixen. Die
Minze in feine Streifen schneiden und unter den Spinat ziehen.

Rotweinbutter: Jeweils einen Streifen Schale aus der Orange und Zitrone herausschneiden. Den
Puderzucker in einem Topf oder einer Pfanne bei mittlerer Hitze karamellisieren lassen, mit Rot-
wein abldschen, den Rotwein auf ein Drittel einkécheln. Bei milder Hitze nacheinander die kalten
Butterstiicke unter stéindigem Riihren unterschlagen. Ingwer, Knoblauch und die Zitrusschalen
kurz mitziehen lassen, wieder entfernen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sofle darf
nicht kochen.

Tipp: Das Gericht ldsst sich noch durch Trompetenpilze und gehackte Pistazien aufpeppen.
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