Kalb-Filet, Blatterteigtaschen,Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir das Kalbsfilet: 380 g Kalbsfilet 1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin Butter, Pflanzendl
Fiir das Siilkartoffelpiiree: 2 Siilkartoffeln 100 ml Milch

100 g Butter Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Estragonsauce: 3 Zweige Estragon 100 ml Sahne

200 ml Kalbsfond 200 ml Weiflwein Stéarke, Salz, Pfeffer
Fiir die Bliitterteigtaschen: 1 kleiner Kopf Radicchio 1 kleine Zwiebel

25 x 25 cm Blétterteig 40 g Ziegenfrischkése 30 g Parmesan

2 Eier 30 g geschiilte Pistazien  Butter, Salz, Pfeffer
Fiir den Rahmwirsing: 3 Wirsing 4 Scheiben Bacon
100 g Trockenpflaumen 2 Zwiebeln 400 ml Sahne

300 ml Gefliigelfond 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Kalbsfilet: Den Backofen auf 210 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kalbsfilet in einer heifien Pfanne mit Ol anbraten. Knoblauch abziehen, andriicken und zusam-
men mit Rosmarin und Thymian hinzugeben. Butter hinzugeben und das Fleisch arrosieren. Vor
dem Servieren kurz ruhen lassen. Fleischpfanne fiir Sauce nutzen.

Fiir das SiiSkartoffelpiiree: Siifkartoffeln schilen und klein schneiden. Anschlielend in einem
Topf mit Salzwasser rund 20 Minuten weichkochen. Butter in einem Topf solange schmelzen bis
sie braun wird. Wasser der Kartoffeln abseihen und heiflen Kartoffeln mit Schmand und brauner
Butter piirieren. Alles gut vermengen und mit Muskat, Salz und Pfeffer kréftig abschmecken.
Fiir die Estragonsauce: Bratensatz vom Fleisch mit Weifliwein und Fond abléschen und zur Half-
te reduzieren lassen. Estragon fein hacken und einstreuen. Zum Schluss mit Sahne auffiillen und
mit Salz, Pfeffer abschmecken. Nach Belieben die Sauce mit etwas Stérke abbinden.

Fiir die Bliitterteigtaschen: Blitterteig zweimal kreisférmig ausstechen.

Radicchio waschen, trockentupfen und sehr fein schneiden. Butter in einer Pfanne zerlassen,
Radicchio darin anbraten bis dieser Farbe bekommet. Zwiebel abziehen und fein schneiden.
Ebenfalls zum Radicchio geben und kurz mitbraten. Das Ganze kurz abkiihlen lassen.
Pistazien hacken. Parmesan fein reiben. Radicchio und Zwiebel mit Ziegenfrischkése, Parmesan
und Pistazien in einer Schiissel vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse
sollte nicht zu fliissig sein. Ein Ei verquirlen. Blétterteigkreise mit Ei bestreichen und eine Nocke
der Fiillung mittig platzieren. Zweiten Blatterteigkreis darauflegen und mit einer Gabel seitlich
verschlieBen. Zweites Ei trennen und Eigelb auffangen. Blatterteig mit Eigelb bestreichen und
fiir 10 Minuten im Ofen backen.

Fiir den Rahmwirsing: Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Olivendl in einem groflen Topf erhit-
zen und Zwiebel eine Minute darin diinsten. Speck kleinschneiden und hinzufiigen und braten,
bis er knusprig ist. Wirsing waschen, Strunk entfernen und in feine streifen schneiden. Trockne-
schleudern. Sobald der Speck knusprig ist Wirsing hinzufiigen und mit Sahne und Gefliigelfond
abloschen. 8-10 Minuten kdcheln lassen, bis der Wirsing bissfest ist.

Trockenpflaumen fein wiirfeln. Zum Ende unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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