Gefiillte Kalb-Filet-Rolle mit Kartoffel-Bdllchen

Fiir 2 Personen

400 g Kalbsfilet 100 g Kalbsbrit 6 Scheiben Pressschinken
300 g Kartoffeln, fest 125 g Brokkoli 6 Mangoldblatter

2 Tomaten, getrocknet 1 EL Speisestéirke 2 EL Butter

2 EL Olivendl 80 ml Rinderfond 1 TL Senf , scharf
2 EL Weiflwein, trocken 2 EL Sherry 2 EL Sesam
2 Zweige Thymian 1 Bund Petersilie  Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Mangold vom Strunk befreien,
wéssern, trocken schleudern und die Mittelrippen der Mangoldblédttern herausschneiden. In ei-
nem Topf mit Salzwasser die Mangoldblédtter kochen, im Anschluss abschrecken und trocken
tupfen. Die Tomaten klein schneiden. Von der Petersilie und einem Zweig Thymian einige Blét-
ter abzupfen, klein schneiden und mit dem Brét, dem Senf und den Tomatenstiicken vermengen.
Das Kalbsfilet waschen, trocken tupfen, waagerecht einschneiden und aufklappen. Das Filet in
Frischhaltefolie legen, flach klopfen und mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen. Anschlielend
mit den Mangoldbléttern, dem Schinken und dem Bréit belegen, straff einrollen, mit Kiichen-
garn binden und noch einmal mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne das Ol erhitzen, die
Fleischrollen darin anbraten und fiir 15 Minuten im Backofen weiter garen. Anschlielend die
Fleischrollen aus dem Ofen nehmen, das Kiichengarn entfernen und die Rollen warm stellen.
Den Rinderfond in einem Topf erhitzen, den Bratensud mit dem Fond abléschen und aufkochen
lassen. Die Speisestidrke mit dem Wein erhitzen, mit Sherry mischen und in den Fond riihren.
Die Sofle aufkochen lassen, durch ein Sieb gielen und in einem Topf auffangen. Die Kartoffeln
schilen und Kugeln ausstechen. Die Kartoffelkugeln in leicht gesalzenem Wasser kochen lassen,
anschliefflend abgieflen und abschrecken. Die Butter in eine Pfanne geben und aufschidumen. Die
Kartoffeln mit einem Essloffel geschdumter Butter hellbraun braten, auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und salzen. Den Brokkoli in Roschen teilen, in einem Topf mit Salzwasser kochen und an-
schlieffend abtropfen lassen. In einer Pfanne den Sesam in der restlicher Butter anschwitzen, den
Brokkoli untermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleischrollen in Scheiben schnei-
den, auf Tellern anrichten und mit den Kartoffelkugeln und dem Sesam- Brokkoli garnieren.
Abschlielend mit dem iibrigen Thymian dekorieren.
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