Kalb-Koteletts mit Champignon-SoBe und Pommes frites

Fiir 2 Personen
2 Kalbskoteletts a 200 g 3 festkochende Kartoffeln 50 g gerducherten Schinkenspeck

150 g Champignons 3 Schalotten 125 ml Rotwein
125 ml Sahne 125 ml Rinderfond 1 Zweig Thymian
Mehl Butter Butterschmalz
Rapsol Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Rapsdl in der Friteuse auf 180
Grad erhitzen. Die Kalbkoteletts waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
AnschlieBend in Mehl wenden. In einer Pfanne, das Butterschmalz erhitzen und die Koteletts von
beiden Seiten scharf anbraten. Die Koteletts zum garen in den Backofen geben. Die Kartoffeln
schélen und in Stdbchen schneiden. Die Stdbchen acht Minuten lang vorfrittieren und auf einem
Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Schalotten abziehen und fein hacken. Den Speck in sehr
feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne Butter erhitzen und die Schalotten und den Speck darin
anbraten. Die Champignons putzen, fein hacken und ebenfalls mit in die Pfanne geben. Das
Ganze circa fiinf Minuten diinsten, anschliefen mit Mehl bestduben und mit dem Rinderfond
und dem Rotwein aufgielen. Den Thymian zupfen, fein hacken und mit in die Sofle geben.
Danach die Sofle kocheln lassen. Die Pommes Frites wieder in die Friteuse geben und goldgelb
frittieren. Anschlieflend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Sofle piirieren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Das Ganze dicklich einkochen lassen. Die Sahne und circa 30 Gramm
Butter zu geben und verriihren. Die Koteletts aus dem Ofen nehmen und auf Tellern anrichten.
Die Pommes Frites zu geben und das Ganze mit der Sofle iibergieen und servieren.
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