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KALBSFILET

.~ MIT MAIRUBEN-PUREE, >
- R et ey, - Schritte: 7 Schwierigkeitsgrad: Mittel

Zutaten 4 Portionen
800 g Kalbsfilet (oder Schwein, je nach Vorliebe) 600 g Mairltben
4 EL Butter 150 ml Sahne
Muskat 1 Bund junge Moéhren
2 Zwiebeln 150 ml Weillwein
1 Becher Sauerrahm 1 Bund Barlauch
Pflanzenol Salz, Pfeffer
1 Prise Zucker 400 ml Kalbsbriuhe
Zubereitung

1. Die Mairtben putzen und in 1,5-2 cm grof8e Wirfel schneiden. Die Zwiebel ebenfalls putzen und
wurfeln. In einem Topf die Halfte der Zwiebel andlnsten und die Mairiben hinzugeben.

2. Salzen und pfeffern. Mit einem Schluck WeiBwein abléschen. Das Gemise mit Wasser bedecken
und bei starker Hitze weichkochen. AnschlieBend mit 2 EL Butter und der Sahne in einem Mixer
glatt purieren und mit Muskat abschmecken.

3. In der Zwischenzeit die M6hren putzen, dabei ein kleines Stick vom Grun dran lassen, und die
Mohren der Lange nach halbieren.

4. Das Kalbsfilet putzen, salzen und in einer Pfanne bei starker Hitze von allen Seiten anbraten.
AnschlieBend bei 120°C ca. 12-15 Min. im Ofen fertig garen (Kerntemperatur 58°C).

5. Die restlichen Zwiebeln anbraten, mit WeiBwein abléschen, und mit 350 ml Brihe auffullen. Kurz
aufkochen lassen, den grob gehackten Barlauch und den Sauerrahm beigeben und alles mit dem
Plrierstab purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Parallel die restliche Brihe mit der restlichen Butter, etwas Salz und einer Prise Zucker aufkochen
und die Mohren darin sautieren bis sie gar, jedoch noch bissfest sind.

7. Zum Anrichten das Mairiben-Plree mittig auf den Tellern verstreichen. Das Kalbsfilet portioniert
aufschneiden und darauf setzen. Die M6hren drumherum verteilen und das Ganze mit der Sauce
angielen. Am Ende etwas Pfeffer aus der Muhle Uber das Fleisch geben.

Als Alternative zum Kalbsfilet eignet sich hier auch zartes Schweinefilet.
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