Pochiertes Kalbsfilet, Champignon-6Gnocchi, Parmesan-Fond

Fiir 2 Personen
Fir das Kalbsfilet:

2 Kalbsfilets a 250 g % Bund Kerbel % Bund Thymian
% Bund glatte Petersilie % Bund Estragon Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir die Gnocchi:
250 g mehlige Kartoffeln 150 g Champignons 1 Ei

50 g Kartoffelstéirke 50 g Mehl Olivenol
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Parmesanfond:

250 g Parmesan 1 TL Butter 150 ml Sahne
100 ml Gemiisefond 1 Prise Cayennepfeffer Salz

Das Kalbsfilet mit etwas Olivendl einreiben und mit Salz und Pfeffer kréftig wiirzen. Die Krduter
waschen, von den Sténgeln zupfen und fein hacken. Das Fleisch darin wilzen bis es vollkommen
ummantelt ist. Das Fleisch in Klarsichtfolie fest einrollen und an den Enden Luftdicht verschlie-
Ben. Das Filet im Wasserbad oder Sous-vide-Becken bei einer Wassertemperatur von 90 Grad
circa zwolf Minuten pochieren.

Fiir die Gnocechi die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen, abgieflen und kurz ausddmpfen las-
sen. Das Ei trennen und das Eigelb mit Kartoffelstirke und Mehl zu einem homogenen Teig
verrithren. Mit Salz und etwas Muskatabrieb wiirzen. Den fertigen Teig zu einer Rolle formen
und kleine Gnocchischeiben abschneiden. In Salzwasser circa eine bis zwei Minuten kochen und
abseihen.

Die Champignons putzen und in etwas Olivendl scharf anbraten. Eine Knoblauchzehe schilen
und andriicken. Die angedriickte Knoblauchzehe zu den Champignons in die Pfanne geben. An-
schlieffend die Gnocchi dazu geben und zusammen mit den Champignons durchschwenken und
kurz anbraten.

Fiir den Parmesanfond den Fond und die Sahne zusammen kurz aufkochen. Den Parmesan reiben
und dazu geben. Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken und ein paar Minuten stehen lassen,
bis sich eine feste Kidsemasse am Boden der Pfanne abgesetzt hat. Den Saft ohne die Kdsemasse
in ein hohes Gefifl abschopfen und mit etwas Butter mit einem Piirierstab aufschiumen.

Das pochierte Kalbsfilet und die Champignongnocchi mit dem luftigem Parmesanfond anrichten
und servieren.
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