Kalb-Gulasch, Krduterseitlinge, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fir das Gulasch:

1 Kalbsfilet a 200 g 200 g Kalbsfleisch 150 g Kréauterseitlinge

50 g getrocknete Steinpilze 100 g Speck 1 rote Paprika

% Knolle Sellerie 1 Karotte 3 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 200 ml Kalbsfond 100 ml trockener Weiiwein
i TL Piment Salz Pfeffer

Fiir das Piiree:

6 Kartoffeln % Steckriibe 50 ml Sahne

2 EL Butter 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur: 3 Zweige glatte Petersilie

Fiir das Gulasch:

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein schneiden. Getrocknete Pilze in einer Schiissel mit
Wasser quellen lassen.

Zwiebeln, Knoblauch, Pilze und Speck in einer Pfanne scharf anbraten. Kalbsfilet waschen, trock-
entupfen und grob wiirfeln. In die Pfanne geben und sieben Minuten mitrésten. Warmstellen.
Mit Weiflwein abléschen und mit Kalbsfond auffiillen.

Paprika in einem Topf mit heilem Wasser drei Minuten blanchieren, Haut abziehen, Kernge-
h&use entfernen und fein wiirfeln. Sellerie und Karotte schéilen und klein schneiden. Gewiirfeltes
Schulterfleisch mit Paprika, Sellerie, Karotte, Piment, Salz und Pfeffer circa 20 Minuten schmo-
ren lassen.

Mit dem kréftigen Fond den Gulaschansatz angieflen und kurz reduzieren lassen.

Fir das Piiree:

Kartoffeln und Steckriibe schélen und in kleine Wiirfel schneiden. In gesalzenem Wasser circa
acht Minuten gar kochen. Wasser abgieflen und mittels eines Stampfers mit Sahne und Butter
zu einem cremigen Piiree verarbeiten. Piiree mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trocken wedeln und fein hacken.

Das Kalbsgulasch zusammen mit dem Kartoffel-Steckriiben-Piiree auf einem Teller anrichten.
Mit Petersilie garnieren und servieren.
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