Geddampftes Kalb-Filet im Krduter-Mantel mit Bandnudeln

Fiir 2 Personen

300 g Kalbsfilet 200 g Bandnudeln 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 200 g gemischte Krauter 2 EL Olivenol

75 ml Weiflwein 125 ml Kalbsfond 120 ml Sahne

50 g Butter Olivenol mittelscharfen Senf

schwarzer Pfeffer  Salz

Ol in einem Topf erhitzen. Die Schalotte und den Knoblauch abziehen, wiirfeln und im Dampf-
garer im heiBen Ol anschwitzen. Mit dem Wein abléschen und den Kalbsfond angieBen. Das
Garblech dariiber setzen und dieses mit der Hélfte der Krauter belegen. Das Kalbsfilet waschen
und trocken tupfen, anschliefend rundherum salzen, pfeffern und auf die Kréuter setzen. Zuge-
deckt bei etwa 75 Grad 20 Minuten lang ddmpfen. Die restlichen Krauter von den Stielen zupfen
und fein hacken. In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Die Nudeln darin bissfest garen.
Das Kalbsfilet von den Krautern nehmen und ein paar Minuten ruhen lassen. Die Krduter vom
Garblech zusammen mit 100 Millilitern Sahne in den Dampfsud geben und etwas einkochen las-
sen. Das Kalbsfilet rundherum mit dem Senf einstreichen und in den gehackten Kriutern wélzen.
Butter in einer Pfanne erhitzen und die Nudeln darin schwenken. Den Krauter-Sahne-Sud durch
ein feines Sieb in einen Topf gieflen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die restliche Sahne auf-
schlagen und mit der Butter unter den Sud mixen. Das Kalbsfleisch in Stiicke schneiden, salzen
und pfeffern. Das gedédmpfte Kalbsfilet im Kridutermantel mit den Bandnudeln auf einem Teller
anrichten und servieren.
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