Kalb-Filet, Salbei-Butter, Kartoffel-Stampf, Peperonata

Fiir zwei Personen
Fiir den Kartoffelstampf:

400 g Kartoffeln 3 EL Kalamata-Oliven 2 getrocknete Tomaten
2 EL Pinienkerne 75 g Butter 50 g Schlagsahne
1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Peperonata:

2 rote Paprika 2 gelbe Paprika 5 Cherrytomaten
1 Zitrone 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Thymian
1 Zweig glatte Petersilie 1 EL weifler Balsamico 3 EL Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir das Kalbsfilet:

1 Kalbsfilets a 500 g 1 EL Olivenol 1 EL Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir die Salbeibutter:

100 g Butter 3 Zweige Salbei

Fiir den Oliven-Kartoffelstampf:

Den Backofen mit Grillfunktion vorheizen. Einen zweiten Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Kartoffeln schélen, waschen, halbieren und in kochendem Salzwasser etwa 20 Minuten garen
lassen. 2 EL Oliven klein hacken. Kartoffeln abgieflen und sofort stampfen, Butter, Sahne und
gehackte Oliven zu den Kartoffeln geben und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Restliche
Oliven in Scheiben schneiden zur Garnitur. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol anrosten. Beides
kurz vor Servieren iiber den Kartoffelstampf streuen und mit Olivendl betraufeln.

Fiir die Peperonata:

Paprikaschoten waschen, vierteln und von Scheidewénden und Kernen befreien. Mit der Haut-
seite nach oben auf ein Backblech legen. Im Ofen ca. 12 Minuten grillen bis die Haut Blasen
wirft. Paprika herausnehmen, Haut abziehen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Knoblauch
abziehen und fein reiben. Thymian und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und beides klein
schneiden. Zitrone waschen, halbieren und den Saft einer Hilfte auspressen. Paprika mit Balsa-
micoessig, Zitrone, Krautern, Olivendl, geriebenem Knoblauch, Salz und Pfeffer abschmecken.
Mit Thymian und Petersilie bestreuen. Cherrytomaten waschen und halbieren. Kurz vor Servie-
ren als Garnitur verwenden und auf dem Teller drapieren.

Fiir das Kalbsfilet:

Kalbsfilet von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Olivenol und
Rapsol von jeder Seite 3 Minuten anbraten. Fiir 10 Minuten zum Ruhen in den vorgeheizten
Ofen (160 Grad) geben um eine Kerntemperatur von 55 Grad zu erreichen.

Fiir die Salbeibutter:

Salbei abbrausen, trockenwedeln und die Blétter abzupfen. Butter in einer Pfanne zum Schmel-
zen bringen bis sie leicht nussig wird. Salbeiblatter hinzufiigen und kurz mitschwenken. So, dass
sie leicht kross, aber nicht zu dunkel werden.
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