Kalb-Pflanzerl auf Karotten-Piiree mit Salbei-Krduter-Sofle

Fiir 2 Personen

200 g Kalbshack 6 Karotten 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 2 FEier 50 g Butter

2 Scheiben Toastbrot 100 g Semmelbrosel 10 Pistazien, ungesalzen
1 Bund Salbei 1 Bund Basilikum 1 Bund Petersilie glatt
1 EL Majoran, gerebelt 1 Muskatnuss 50 ml Kalbsfond

50 ml Weilwein 200 ml Sonnenblumensl 200 ml Milch

100 ml Schlagsahne 50 g Qimiq Butter

Zucker Pfeffer Salz

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen, die Zwiebel klein schneiden. Die Pistazien fein hacken.
Das Kalbshack mit der Zwiebel, den Eiern und dem Toastbrot vermengen. Die Pistazien und je
eine Prise Majoran und Pfeffer dazugeben. Dann den Knoblauch hinein reiben. Aus der Masse
Kugeln formen und in Semmelbrosel wenden. In zwei Pfannen etwas Butter erhitzen und in einer
Pfanne die Fleischpflanzerl-Kugeln darin langsam braten. Die Muskatnuss reiben. Die Karotten
schilen, waschen, klein schneiden und in der zweiten Pfanne garen lassen. Die Schlagsahne, die
Milch und etwas Muskat dazugeben und in einer Moulinette zerkleinern. Anschlieflend salzen und
pfeffern und mit etwas Butter montieren. Salbeibléitter abzupfen und blanchieren. Das Basilikum
hacken. In einem Topf den Weilwein erhitzen und reduzieren lassen. Das Basilikum hinzugeben
und mit dem Kalbsfond aufgiefien. Die Sauce in eine Moulinette geben und anschliefflend durch ein
Sieb fein sieben. Mit Qimiq verfeinern. Abschlieend mit Zucker, Pfeffer und Salz abschmecken.
Die Kalbspflanzerl auf einem Teller zusammen mit dem Karottenpiiree anrichten, die Salbei-
Kréautersauce dariiber geben und servieren.
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