Kalb-Filet mit Morchel-Rahm-Sofe und Knopfle

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsfilet:

300 g pariertes Kalbsfilet 1 Knoblauchzehe 2 EL Butter

1 Zweig Rosmarin 1 EL neutrales Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Knopfle:

1 ganzes Ei 3 Eigelb 125 ml Milch

1 EL Butter 250 g Weizenmehl, glatt 1 Muskatnuss

Salz

Fiir die Sauce:

50 g getrocknete Morcheln 1 kleine Schalotte 200 ml Schlagsahne
100 ml Kalbsfond 200 ml Weiiwein 1 EL neutrales Ol
Pilzpulver Salz Pfeffer

Fiir das Kalbsfilet:

Den Ofen auf 140 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Kalbsfilet trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauch abziehen und andriicken.
Ol in einer Pfanne stark erhitzen und Filet auf der einen Seite ca. 2 Minuten anbraten. Fleisch
wenden, Knoblauch und Rosmarin dazu geben und noch einmal 1,5 Minuten garen. Hitze redu-
zieren, Butter dazu geben und das Fleisch mit der schaumigen Butter aromatisieren. Fleisch in
den Ofen geben und dort fertig garen.

Fiir die Knépfle:

Drei Eier trennen. Eigelbe mit einem ganzen Ei, Mehl, Milch, Butter, Muskatnussabrieb und Salz
mit der Kiichenmaschine zu einem Teig verarbeiten, bis dieser Blasen schlidgt. In einem grofien
Topf ausreichend Wasser mit Salz zu einem leichten simmern erhitzen. Teig Portionsweise durch
einen Knopfle-Hobel streichen, ein paar Minuten im Wasser garen lassen und dann abschépfen.
Vor dem Servieren die Knopfle noch einmal mit etwas Butter in einer Pfanne schwenken.

Fiir die Sauce:

Morcheln in Wasser einlegen. Schalotte abziehen, fein wiirfeln und mit Ol in einer Pfanne bei
mittlerer Hitze anbraten. Mit Weilwein abloschen und reduzieren lassen. Fond hinzugeben. Mor-
cheln abtropfen, in mittelgrofie Stiicke schneiden und in die Pfanne geben (eine schéne Morchel
zur Dekoration zur Seite legen). Mit Sahne aufgieffen, mit Salz, Pfeffer und Pilzpulver abschme-
cken und einkécheln lassen.

Knopfle auf den Teller geben, Fleisch in Daumendicke Scheiben schneiden und geféchert an die
Knopfle legen. Rahmsauce iiber Knopfle geben. Ganze Morchel als Garnitur oben aufsetzen und
servieren.
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