Kalb-Hack-Kotelett mit Schmorkarotten und Barlauch-Sofle

Fiir 2 Personen

300 g Kalbsfleisch 3 Schalotten % Bund Petersilie

80 g Butter 200 g Sahne 1 Ei

Salz, Pfeffer 200 g kleine Mohren 100 ml Gefliigelbriihe
300g Kartoffeln 100 ml Kalbsjus 2 EL Barlauch

30 g Butterschmalz

Mohren waschen, putzen und in 20 g Butter langsam andiinsten. Mit der Briihe abléschen und
etwa 20 Minuten garen lassen, bis die Briithe verdampft ist. Kartoffeln wasche, schilen und in
Salzwasser garen. Abgieflen. Die noch heiflen Kartoffeln zerdriicken und mit iibriger Butter,
restlicher Schalotte und iibriger Petersilie mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bratensauce
oder Jus erwdrmen und mit der {ibrigen Sahne einkochen. Zum Schluss den gehackten Barlauch
untermischen und wiirzen. Das Fleisch in 30 g Butterschmalz langsam, von allen Seiten ca. 3
Minuten braten. Alles mit , Kalbskoteletts®, Kartoffelstampf und Mohren anrichten. Mit etwas
Biérlauchsauce iibergieflen.
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