Kalb-Jdgerschnitzel mit Gewiirzbutter, Pfifferling-Ragout

Fiir zwei Personen
Fiir das Jigerschnitzel:

1 Kalbsfilet a 300 g 100 g feines Kalbsbrét 10 Champignons
1 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Pfifferlinge:

200 g Pfifferlinge % Zwiebel % Apfel

100 ml Lammfond 10 ml Calvados 1 TL Honig

Salz Pfeffer

Fiir die Gewiirzbutter:

2 Schalotten 1 Orange 60 g Butter

1 TL Wildgewtiirz

Fiir den Kartoffel-Stampf:

12 Bamberger Hornchen 100 g gerostete Haselniisse 2 EL Haselnussol
60 g Butter Salz

Fir das Jigerschnitzel:

Das Kalbsfilet in fingerdicke Tranchen schneiden und mit der flachen Seite des Messers et-
was platt driicken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf einer Seite mit dem Kalbsbrit 2 mm
dick bestreichen. Champignons mit einer Pilzbiirste abbiirsten und in méglichst diinne Schei-
ben schneiden und schuppenartig die mit Bréat bestrichene Seite des Filets engmaschig mit den
Pilzen belegen. Eine grofie Pfanne mit Butterschmalz ausreiben, die Schnitzel mit der Pilzseite
nach unten hineinlegen und bei mittlerer Hitze etwa 4 Minuten anbraten. Die Schnitzel einmal
vorsichtig wenden und von der Fleischseite nochmals 1 Minute anbraten.

Fiir die Pfifferlinge:

Den Apfel entkernen, vierteln und in Spalten schneiden. Zwiebel abziehen und in Streifen schnei-
den. Pfifferlinge mit einer Pilzbiirste abbiirsten und in der Pfanne, in der zuvor das Lamm ge-
braten wurde, die Pfifferlinge scharf anbraten. Pilze herausnehmen und die Zwiebeln und Apfel
in der selben Pfanne anschwitzen. Mit Calvados und Lammfond abléschen. Reduzieren lassen
und Pfifferlinge wieder dazugeben. Honig hinzufiigen und ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Gewiirz-Orangenbutter:

Die Schalotten abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Orange sorgfiltig schilen und mit einem
kleinen Messer die Filets herausschneiden. In der Bratpfanne Butter aufschdumen lassen. Scha-
lotten und Orangenfilets zugeben und Wildgewdiirz einrieseln lassen und kurz in aufschdumender
Butter schwenken.

Fiir den Kartoffel-Stampf:

Die Kartoffeln schélen, in einen Topf mit kochendem Wasser geben und etwa 13 Minuten gar
kochen. Die gerosteten Haselniisse grob hacken. Das Wasser abgieflen, Kartoffeln in einem Topf
mit einem Stampfer grob zerdriicken, mit Butter, gehackten Haselniissen und Haselnussol ver-
mischen und mit Salz abschmecken.

Das Jégerschnitzel auf Tellern anrichten, mit den Pfifferlingen bedecken, mit Thymian garnieren
und servieren.
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