Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsfilet:
2 Kalbsfilets, a 150 g

Fiir die Parmesan-Erdnuss-Kruste:
30 g gerost., gesalz. Erdnusskerne

1 Ei
20 g Semmelbrosel
Fiir den Stampf:

2 EL Butterschmalz

1 kleine Zwiebel
60 g Butter
Salz

Kalb-Filet, Parmesan-Kruste, MGhren, Kartoffel-Stampf

25 g Parmesan
50 g Gartenkresse
Pfeffer

200 g mehligk. Kartoffeln 100 g Petersilienwurzel 2 EL Butter

100 ml Milch 3 Zweige Thymian 4 Bund Petersilie
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Méhren:

150 g junge M6hren mit Griin 100 ml Gemiisefond 25 g Butter

10 g Zucker Salz

Fiir die Sauce:

200 ml Kalbsfond 30 ml Calvados 30 ml Sahne

40 g kalte Butter 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin
1 EL Kartoffelmehl Salz Pfeffer
Fiir das Kalbsfilet mit Kruste:

1 TL rosa Pfefferkorner 1 TL Meersalz

Fiir das Kalbsfilet:

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Die Filets in einer Pfanne mit Butterschmalz rundum scharf anbraten.

Anschlielend in den Backofen schieben und circa 15 Minuten garen, bis eine Kerntemperatur
von 55-56 Grad erreicht ist. In Alufolie umwickeln und 5-10 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Parmesan-Erdnuss-Kruste:

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit einem Essloffel Butter anschwitzen.
Kresse zupfen und mit geriebenem Parmesan, Semmelbrosel, Zwiebeln und Erdniissen in einem
Mixer piirieren. Ei trennen und Eigelb mit restlicher Butter unter die Masse mischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und kiihl stellen.

Fiir den Stampf:

Kartoffeln und Petersilienwurzel schélen, waschen und wiirfeln.

Zusammen mit Thymian ca. 20 Minuten in Salzwasser garen. Milch in einem kleinen Topf er-
hitzen und Butter darin zerlassen. Kartoffeln und Petersilienwurzel abgieflen, kurz ausdampfen
lassen und mit einem Kartoffelstampfer grob zerdriicken. Warme Milch unterriihren, mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, grob hacken und un-
terriihren.

Fiir die Mdohren:

Mohren waschen und schélen. Fiir die schonere Optik das Griin kappen, aber nicht ganz ab-
schneiden.

Butter, Zucker und etwas Salz in einer Pfanne erhitzen und die Mohren darin unter stdndigem
wenden leicht anrdsten.

Gemiisefond dazugeben und die Mohren bei geringer Hitze 10-20 Minuten kdcheln lassen, bis
der Fond eine honigartige, zidhflielende Konsistenz hat.



Fiir die Sauce:

Kalbsfond in einem kleinen Topf aufkochen, Calvados dazugeben und mit der Butter aufmon-
tieren. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Thymain und Rosmarin hinzugeben und mit Sahne und Kartoffelmehl binden.

Fiir das Kalbsfilet mit Kruste:

Vor dem Servieren das Fleisch aus der Folie nehmen, mit Salz und Pfefferkérnern bestreuen und
die Parmesan-Erdnuss-Kruste auftragen.

Mit dem Bunsenbrenner goldbraun abflimen. AnschlieBend in Scheiben schneiden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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