Kalb-Filet, Barlauch-Kruste, Kartoffel-Piiree, Spitzkohl

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsfilet:

400 g Kalbsfilet 50 g Béarlauchblédtter 4 EL Olivenol
100 g weiche Butter 80 g Weilbrotbrosel Pflanzendl

Salz weifler Pfeffer

Fiir das SiiBBkartoffelpiiree:

3 Siilkartoffeln 50 ml Gemiisefond 50 g Butter

200 ml Sahne Olivenol Salz

Fiir den Spitzkohl:

% Spitzkohl % Zitrone 150 g Sahne

50 ml Weilwein 100 ml Gemiisefond  Olivenol

Fiir den Kriduterschaum:

30 g Kréauter % Zitrone 200 g Creme-fraiche
250 g Butter 250 ml Gemiisefond 2 TL Agar Agar
Salz

Fiir die Garnitur:

Kapuzinerkresse Radieschenkresse

Fir das Kalbsfilet mit Kruste:

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Filet mit Salz und weilem Pfeffer wiirzen und rundum in heiem Pflanzendl anbraten. Das
Fleisch aus der Pfanne nehmen und im Backofen bei 150° C etwa 15 Minuten garen.

Fiir die Kruste die Bérlauchbliatter grob hacken und mit dem Olivendl in einem Mixer fein
piirieren. Butter schaumig schlagen, mit der Barlauchmasse vermengen und mit Salz und weilem
Pfeffer wiirzen. Die Weiflbrotbrosel zugeben und die Masse in einen Gefrierbeutel fiillen. Ca. 3
mm dick ausrollen und kaltstellen. Anschlieffend das Filet mit der Bérlauchkruste belegen und
unter dem Backofengrill 3 bis 4 Minuten gratinieren.

Fir das SiiBkartoffelpiiree:

Die Siiflkartoffeln schiilen und in Wiirfel schneiden. In etwas Ol anbraten, dann den Gemiisefond
angieflen und die Siifkartoffeln weich kochen.

Die weichen Stilkartoffeln zusammen mit dem Fond und der Sahne in einem Standmixer glatt
piirieren. Die Butter untermengen und mit Salz abschmecken.

Fiir den Spitzkohl:

Zitrone waschen und die Schale abreiben. In einem Topf die Sahne mit der Zitronenschale und
dem Gemiisefond aufkochen und etwa 8 min kocheln lassen. Die dufleren Blatter des Spitzkohls
entfernen. Den halben Spitzkohl vierteln, den Strunk entfernen und feine Streifen schneiden. Den
Spitzkohl in etwas Olivenol anbraten und mit Weiliwein abléschen Die Sahne Mischung angieflen
und den Spitzkohl etwa 12 min bissfest garen.

Fiir den Kriuterschaum:

Den Fond erhitzen. Die Krauter grob schneiden, dazugeben und piirieren. Creme fraiche und
Butter dazugeben und alles nochmal mixen. Eventuell Agar Agar fiir die Bindung untermengen.
AnschlieBend in den Siphon geben und zu einem Schaum verarbeiten.

Fir die Garnitur:

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Kresse garnieren und servieren.
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