Gebratenes Kalb-Filet mit Steinpilz-SoBe, Kiirbis-Gnocchi

Fiir zwei Personen

Fiir das Kalbsfilet:

1 Kalbsfilet a 500 g 2 Zweige Salbei 2 Zweige glatte Petersilie
2 Zweige Thymian 2 Zweige Maggikraut Salz

Fiir die Gnocchi:

100 g mehligk. Kartoffeln 150 g Muskatkiirbis =~ 1 Knoblauchzehe

50 g Ricotta 2 Eier (Eigelb) 100 g Mehl

1 EL Parmesan 1 Zweig Salbei 1 Zweig Rosmarin
Cayenne Pfeffer 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fir die Sauce:

2 EL getrock. Steinpilze 1 Zwiebel 100 ml Weiwein

100 ml Sahne 1 Lorbeerblatt 2 Zweige glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fir die Garnitur:

% Hokkaido Kiirbis 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin

200 ml Olivenol Salz

Fiir das Kalbsfilet:

Den Ofen auf 120 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Krauter abbrausen und trockenwedeln. Kalbsfilet salzen, in einer Pfanne mit den Kriutern von
allen Seiten scharf anbraten und in den Backofen geben.

Fiir die Gnocchi:

Kartoffeln waschen, schilen und in gesalzenem Wasser weich kochen.

Knoblauch abziehen und durch die Presse driicken. Salbei und Rosmarin abbrausen, trocken-
wedeln und feinhacken. Kiirbis aufschneiden, Kerne entfernen und mit Knoblauch, Salbei und
Rosmarin diinsten bis er weich ist. Anschlieend durch eine Kartoffelpresse driicken. Parmesan
reiben.

Ricotta, Cayennepfeffer, Muskatnuss, Salz, Pfeffer und Parmesan dazu geben. Eier trennen und
Eigelb ebenfalls dazugeben. Mehl nach und nach bei geben bis eine geschmeidige Massen entsteht.
Gnocchi formen und in Salzwasser ziehen lassen. Mit einer Schaumkelle vorsichtig herausnehmen
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fir die Sauce:

Zwiebel abziehen, kleinschneiden und hell anschwitzen. Steinpilze zugeben. Mit Weiflwein ablo-
schen. Salz und Lorbeer dazugeben und ein reduzieren lassen. Petersilie abbrausen, trockenwe-
deln und feinhacken.

Sauce mit Sahne und Petersilie verfeinern und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Hokkaido in Spalten schneiden. Knoblauch abziehen und kleinschneiden.

Kiirbis mit Knoblauch, Rosmarin und Ol betriufeln und bei 180 Grad in den Backofen geben.
Mit Salz bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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