Kalb-Filet mit Gorgonzola-Pilz-Risotto

Fiir zwei Personen
Fir das Kalbsfilet:

400 g Kalbsfilet 100 ml trockener Rotwein 3 EL kalte Butter

3 Zweige Thymian Olivenol Salz, Pfeffer

Fir das Pilz-Risotto:

10 g getr. Steinpilze 150 g braune Champignons 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 100 g Risottoreis 30 g Gorgonzola

1 EL Butter 1 EL Butterschmalz 400 ml Gemiisefond
100 ml trockener Weiflwein % Bund glatte Petersilie Salz, Pfeffer

Fir das Kalbsfilet:

Fleisch waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Thymian abbrausen, trockenwedeln. Ol in einer Pfanne erhitzen, Thymian zugeben und das
Fleisch darin unter Wenden ca. 4 Minuten kréftig anbraten. Herausnehmen und warm halten.
Bratensatz mit Rotwein abldschen, kurz aufkochen lassen. Pfanne vom Herd ziehen und kal-
te Butter einrithren. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Anrichten in Scheiben
schneiden.

Fir das Pilz-Risotto:

Steinpilze in kaltem Wasser ca. 10 Minuten einweichen. Champignons putzen, sidubern und hal-
bieren. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Steinpilze ausdriicken und fein hacken.
Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Champignons darin ca. 3 Minuten unter Wenden anbra-
ten. Zwiebel und Knoblauch zugeben und bei schwacher Hitze glasig diinsten Reis zufiigen, kurz
mit anschwitzen. Steinpilze zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nach und nach Brithe und
Wein zugiefien, dabei ab und zu umriihren. Néchste Portion Fliissigkeit immer erst zugiefien,
wenn der Reis die Fliissigkeit aufgenommen hat. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Bléttchen,
bis auf etwas zum Garnieren, von den Stielen zupfen, fein hacken und mit der Butter unter das
fertige Risotto rithren. Risotto vor dem Anrichten mit Gorgonzola bestreuen.

Kalbsfilet mit Pilz-Risotto und Gorgonzola auf Tellern anrichten, mit Petersilie garnieren und
servieren.
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