Kalb-Filet, Basilikum-Pappardelle, Pesto, Tomaten-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir die Filets:

2 Kalbmedaillons a 150 g 80 g Biiffelmozzarella neutrales Ol
Salz, Pfeffer

Fiir die Tomatensauce:

20 g Rauchspeck 200 g Fleischtomaten 1 Schalotte

% Zehe Knoblauch 80 g Tomatenmark 300 ml Kalbsfond
1 Lorbeerblatt 1 Zweig Thymian 1 TL Zucker
Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Nudeln:

200 g Weizenmehl 2 Eier 1 TL Salz

3 Blatter Basilikum

Fiir das Pesto:

10 g Parmesan 1 Zehe Knoblauch 1 TL Pinienkerne

20 g Basilikum 1 TL grobes Salz 4 EL Olivendl, kalt gepresst
schwarzer Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 Blatter Basilikum

In einem groflen Topf Wasser zum Kochen bringen und salzen.

Die Basilikumblétter sehr fein schneiden. Das Mehl, die Eier, die Basilikumfddchen und Salz
zu einem geschmeidigen Teig verkneten und kurz ruhen lassen. Die Schalotte abziehen und
zusammen mit dem Speck wiirfeln.

In einem flachen Briter Olivendl erhitzen und die Schalotte sowie den Speck darin andiinsten.
Die Fleischtomaten in grobe Wiirfel schneiden und zusammen mit dem Tomatenmark zugeben.
Anschliefend mit dem Fond abléschen. Das Lorbeerblatt und den Thymian hinzufiigen sowie
mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sauce zehn Minuten kdcheln und anschlieend durch
ein Sieb passieren.

Fiir das Pesto den Parmesan fein reiben und zusammen mit den restlichen Zutaten in einem
Riihrbecher mit dem Stabmixer gut durchmixen.

Die Medaillons mit dem Handriicken flach driicken und beidseitig salzen und pfeffern. In einer
Pfanne Ol erhitzen und die Medaillons von beiden Seiten anbraten. Den Mozzarella halbieren
und auf je ein Medaillon legen. Die Pfanne mit einem Deckel versehen und bei mittlerer Hitze
schmoren, bis der Kése leicht geschmolzen ist.

Den Nudelteig sehr diinn zu einem Rechteck ausrollen, die Seiten mit dem gezackten Teigréadchen
abschneiden und anschlieend in etwa zentimeterbreite Streifen schneiden. Anschlieffend fiir fiinf
Minuten im Salzwasser kochen und in einem Sieb abgieflen. Abschliefend das Pesto unter die
Nudeln riihren.

Die Basilikum-Pappardelle mit der Tomatensauce, dem Pesto und dem Kalbsfilet auf Tellern
anrichten, mit dem Basilikum garnieren und servieren.
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