Kalb-Medaillons mit Bratkartoffeln und Waldpilzen

Fiir zwei Personen
Fiir die Medaillons:
2 Kalbsmedaillons, & 200 g 100 ml Weiflwein 100 g Mehl

1 TL Honig 1 EL Dijon-Senf Olivendl
Pfeffer Meersalz

Fiir die Bratkartoffeln:

% kg festk. Kartoffeln, groff 1 Zwiebel, grof3 Olivendl
Pfeffer Meersalz

Fiir die Waldpilze:

200 g Steinpilze 200 g Maronenpilze 50 g Speck
20 g Butter 1 Bund Petersilie Olivenol
Salz bunter Pfeffer

Den Backofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Bratkartoffeln die Kartoffeln
waschen, in diinne Scheiben schneiden und in eine Schale mit Wasser legen. Nach fiinf Minuten
die Kartoffelscheiben herausnehmen und trocken tupfen. In einer Pfanne das Ol erhitzen, die
Kartoffeln hinzugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Schalotten abziehen und fein schnei-
den und ebenso zu den Kartoffeln dazugeben. Die Kartoffeln gar braten, sodass sie goldbraun
sind.

Die Kalbsmedaillons waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit etwas Senf be-
streichen, mehlieren und in einer Pfanne mit heiflem Ol beidseitig jeweils fiinf Minuten anbraten.
Die Medaillons in Alufolie wickeln und in den vorgeheizten Backofen zum Ruhen legen.

Die Waldpilze putzen, von den Enden entfernen und in diinne Scheiben schneiden. Ebenso den
Speck in Wiirfel schneiden. Die Blétter von den Krautern abzupfen und fein hacken. Die Butter
in einer Pfanne erhitzen und die Pilze und den Speck darin schmoren. Kurz vor Schluss die
frischen Krauter zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kalbsmedaillons mit den
Pilzen und den Bratkartoffeln auf Tellern anrichten, mit Kriutern garnieren und servieren.
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