Kalb-Filet mit Gorgonzola und Zucchini

Fiir zwei Personen

2 Kalbsfilet, a 150 g 1 Zucchino 100 g Cherrytomaten
60 g reifer Gorgonzola 50 g Butter 1 EL Olivenol
100 ml Kalbsfond 100 ml trockener Weiflwein % Bund Schnittlauch

Meersalz, weiller Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Grillfunktion vorheizen. Einen Topf mit Wasser aufsetzen. Eine Pfan-
ne mit der Butter und dem Ol erhitzen. Das Fleisch waschen und trocken tupfen. AnschlieBend
in die heifle Pfanne geben und von beiden Seiten circa vier Minuten anbraten. Vom Gorgonzola
die Rinde entfernen und damit die Kalbfleischfilets belegen. Das Fleisch anschlieffend in eine
Auflaufform legen. Den Fleischsud in der Pfanne mit dem Weiflwein abléschen, den Kalbsfond
hinzugeben und einkochen lassen. AnschlieBend die Sauce iiber die Kalbsfilet gieflen und im
Backofen grillen, bis der Kése geschmolzen ist. Die Cherrytomaten waschen und trocknen, an-
schliefend im Backofen bei 180 Grad Umluft braten lassen. Anschliefend mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Den Zucchino waschen und mit einem Kanneliermesser die Rinde bearbeiten. Anschlie-
Bend den Zucchino in Scheiben schneiden und in einer Pfanne anbraten. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Das Kalbsfilet mit dem Gorgonzola
und der Zucchini auf Tellern anrichten, mit dem Schnittlauch garnieren und servieren.
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