Fileto di vitello a limone

Fiir 2 Personen

2 mittelgrofle Kartoffeln 2 EL Olivenol Meersalz

1 Zweig Rosmarin 3 Schalotten 300 g Kalbsfilet
Pfeffer 3 EL Butter 1/8 1 Kalbsfond
1 Zitrone 1/8 1 trockener Weilwein 150 ml Sahne
150 g Blattspinat 1/2 Bund glatte Petersilie 1 Knoblauchzehe

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Kartoffeln schélen, in Viertel schnei-
den und in einer kleinen Auflaufform mit etwas Olivendl, Salz und Rosmarin im vorgeheizten
Backofen ca. 25 Minuten garen. Schalotten schélen und fein schneiden. Das Kalbsfilet mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 2 EL Butter goldbraun anbraten. Zwei gewdiirfelte
Schalotten dazugeben und mit anschwitzen. Mit dem Kalbsfond abléschen, das Filet aus der
Sauce nehmen und warm stellen. Den Kalbsfond in der Pfanne zur Seite stellen. Fiir die Sauce
den Saft der Zitrone auspressen, in einem separaten Topf den Weifiwein und den Zitronensaft
um 3/4 einkochen lassen. Dann die Sahne zugeben und nochmals etwas einkochen lassen. Spinat
waschen und abtropfen lassen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Knob-
lauch schélen und fein hacken. Die Sauce mit dem mit Kalbsfond gelosten Bratensaft mischen,
Petersilie zugeben und abschmecken. Restliche Schalotte und Knoblauch in einer Pfanne mit
1 EL Butter anschwitzen, den Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Den aus dem Filet
ausgetretenen Saft zur Sauce geben. Das Kalbsfilet in Scheiben schneiden, mit den Kartoffeln
und dem Spinat anrichten. Mit der Sauce ibergiefien.
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