Kalb-Kotelett mit Risi-Bisi und glacierten Karotten

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbskotelett:

2 Kalbskotelett, 200 g 5 Blatter Salbei 4 EL Butter

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Risi-Bisi:

1 Schalotte 185 g Basmati-Reis 500 ml Gemiisefond

50 g Erbsen 2 EL trockenen Weifiwein 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Karotten:

200 g. Babykarotten (mit Griin) 5 EL Butter 3 EL trockener Weilwein
1 EL fliissigen Honig Salz Pfeffer

Fiir das Kalbskotelett:

Das Kalbskotelett waschen und trocken tupfen. In einer heiflen Pfanne in Butter und Olivendl
von beiden Seiten scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Salbei abbrausen, trockenwedeln
und zu den Koteletts geben und die Butter hinzufiigen. 15 Minuten weiter leicht braten lassen.
Dann herausnehmen und warm stellen.

Fiir das Risi-Bisi:

Die Schalotte abziehen und klein schneiden. In einer Pfanne in Olivenol andiinsten. Basmati-Reis
zugeben und mit 2 EL Weiflwein abloschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der doppelten
Reismenge Gemiisefond aufgielen. Nach ca. 10 Minuten Erbsen dazugeben und auf kleiner Stufe
halb zugedeckt diinsten lassen.

Fir die Karotten:

Die Karotten putzen und schélen, einen kleinen Teil des Griins stehen lassen. In einer Pfanne
in heifler Butter andiinsten und mit Weifiwein abloschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Honig
zugeben und offen diinsten lassen. Nach 20 min sollte fast keine Fliissigkeit mehr vorhanden
sein.

Das Kalbskotelett mit Risi-Bisi und glacierten Karotten auf Tellern anrichten und servieren.
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