Kalb-Filet mit Kaffee-SoRe, Piiree und Pilzen

Fiir 4 Personen

Fond:

1 kg Kalbsknochen 1 Bund Suppengemiise 2 Zwiebeln

1 Zweig Rosmarin % Bund Thymian 2 Lorbeerblétter

% 1 Rotwein % 1 Wasser 0,11 Sahne

Pfeffer, Salz 1 Tasse Espresso 1 Kardamom-Kapsel
Piiree:

% kg Kartoffeln % kg Sellerie 1 EL Butter

1-2 EL Olivenol 0,11 Sahne Muskat, Pfeffer, Salz
Pilze:

400 g gemischte Pilze Butterschmalz Limettensaft

Pfeffer, Salz

Fleisch:

8 Kalbsfilet-Medaillons 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Salbei

1 Zehe Knoblauch 1 Chilischote Butterschmalz

Salz, Pfeffer

Anrichten:

1 Topf Kresse

Fond:

Das Gemiise putzen und in Stiicke schneiden. Butterschmalz und Olivendl in einer Pfanne er-
hitzen und Knochen sowie Gemiise anrésten. Rotwein, Wasser, Kréauter und Gewiirze dazuge-
ben. Alles aufkochen, die Hitze reduzieren und den Fond etwa 2 Stunden koécheln lassen. Die
Fliissigkeit durch ein Sieb gieflen und die Zutaten auffangen. Den Fond mit der angedriickten
Kardamom-Kapsel in einen Topf geben und um die Hélfte einkochen. Es sollte etwa % | iibrig
bleiben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Sofle den Espresso kochen und in kleinen
Portionen nach und nach zum Fond geben, bis ein herb-siillicher Geschmack entsteht.

Piiree:

Kartoffeln und Sellerie schélen und in Stiicke schneiden. Beides in Salzwasser gar kochen und
abtropfen lassen. Mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken. Sahne und Butter erhitzen und mit
der Masse vermengen. Mit Olivenol, Muskat, Pfeffer und Salz wiirzen.

Pilze:

Die Pilze (Krauterseitlinge, Champignons, Shiitake, Austernpilze, Enoki) putzen und in Stiicke
schneiden. Butterschmalz erhitzen und die Pilze einige Minuten braten. Salzen, pfeffern und mit
Limettensaft abschmecken.

Fleisch:

Die Filets salzen und pfeffern. Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die
Filets von jeder Seite etwa 3 Minuten braten. Dabei Krauter, Chili und eine angedriickte Knob-
lauchzehe hinzufiigen.

Anrichten:

Das Piiree auf Teller geben und je zwei Filetstiicke darauf platzieren.

FEinige Pilze dazugeben und alles mit der Sofle umgieflen.

Zur Dekoration etwas Kresse oder Gemiisesprossen dariiber streuen.

Rainer Sass am 23. Juni 2019



