Kalb-Geschnetzeltes mit Pilz- Sahne, ungarischen Nockerln

Fiir 2 Personen

400 g Kalbsfilet 200 g Krauterseitlinge 200 g Mehl

2 Fier 20 g Butter 2 Zwiebeln

125 ml Kalbsfond 125 ml Sherry 4 EL Mineralwasser

200 ml Schlagsahne 2 EL griine Pfefferkorner 1 EL ungar. Krdutermischung
3 EL Olivenol schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen und in einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Das
Kalbsfilet waschen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden. Die Zwiebeln abziehen und
fein wiirfeln. Die Krauterseitlinge putzen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Filet-
streifen darin scharf anbraten. Anschlieend die Filetstreifen mit Salz und Pfeffer wiirzen, aus
der Pfanne nehmen und in einer feuerfesten Form in den Backofen geben und dort ruhen lassen.
Waihrenddessen die Zwiebeln und die Kréuterseitlinge in der Pfanne mit dem Bratensud des
Kalbsfilets scharf anbraten, mit dem Sherry abloschen und den Sherry einkochen lassen. Die
Kriuterseitlinge mit dem Kalbsfond abléschen und weiter schmoren lassen. Fiir die Nockerln
die Eier mit einer Prise Salz, Pfeffer und den getrockneten Krautern verrithren. Anschliefend
das Mehl und vier Essloffel Mineralwasser dazu geben und so lange riithren, bis ein glatter Teig
entsteht. Mit zwei Teeltffeln kleine Nockerln aus dem Teig formen und diese in das kochende
Wasser geben. Wenn die Nockerln oben schwimmen, mit einer Schaumkelle herausnehmen und
abtropfen lassen. Die Pfefferkdrner und die Sahne zu den Kréuterseitlinge in die Pfanne geben,
alles noch einmal miteinander aufkochen lassen, mit der Butter binden und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Filetstreifen aus dem Ofen nehmen. Das Kalbsgeschnetzelte mit der Pilzsahne
und den ungarischen Nockerln auf Tellern anrichten und servieren.
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