Kalb-Medaillons, Zitronen-Kréduter-Sofe, Pldtzchen

Fiir zwei Personen

Fiir die Kalbsmedaillons:

500 g Kalbsfilet am Stiick 100 g grofie Kapernépfel 100 g schwarze Oliven
6 EL Olivenol

Fiir die Kriutersauce:

1 Zitrone 3-4Sténgel glatte Petersilie 3-4Zweige Oregano
3-4 Zweige Zitronenthymian 75 g Butter 2 EL Honig

1 Knolle Knoblauch Salz, Pfeffer

Fiir die Plitzchen:

300 g festk. Kartoffeln 1 Ei 70 g Butter

3 EL Mehl 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Petersilie
3-4 Zweige Thymian 100 ml Rapsdl Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffelpléitzchen die Kartoffeln schilen, mit einer Reibe in eine Schiissel raspeln, den
austretenden Saft wegschiitten, die geriebenen Kartoffeln durch ein Kiichentuch auspressen bis
sie ziemlich trocken sind.

Die Krauter abbrausen, trocken tupfen und fein hacken. Das Ei aufschlagen und mit Mehl und
Krédutern unter den Teig mischen. Teig salzen, pfeffern und griindlich vermengen. Anschlielend
in einer Pfanne in Butter und Rapsdl goldbraun ausbacken. Auf einem Kiichenkrepp abtropfen
lassen.

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und die Schale mit einem Kartoffelschiler hauchdiinn her-
unterschilen. Die Schale in feine Streifen schneiden. Anschliefend Frucht halbieren und Saft
auspressen.

Petersilie, Zitronenthymian und Oregano waschen, trocken schiitteln, Bldtter abzupfen und klein-
hacken.

Fiir das Fleisch Kalbsfilet waschen, trocken tupfen, in circa zwei Zentimeter breite Medaillons
schneiden und diese von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Kalbsmedaillons darin auf jeder Seite circa drei Minuten
anbraten. Kapern, Oliven und Zitronenschale hinzufiigen und kurz mitbraten. Medaillons mit
Zitronensaft abloschen und die Pfanne vom Herd ziehen.

Butter in Stiicke schneiden und zusammen mit Honig unterschwenken. Gehackte Krauter ein-
rithren und die Sauce abschmecken.

Medaillons auf Tellern anrichten, Sauce mit Oliven und Kapern dariiber geben.
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