Kalb-Filet im griinen Mantel, Spargel-6raupen-Risotto

Fiir zwei Personen

Fiir das Fleisch:

2 Kalbsmedaillons a 100 g
2 Zweige Dill

1 EL Butterschmalz

Fiir das Risotto:

80 g Perlgraupen

2 Knoblauchzehen

2 EL feiner Dijonsenf
2 Zweige glatte Petersilie
Salz

4 Stangen griiner Spargel
40 g Pecorino

2 Zweige Estragon
2 Zweige Liebstockel
Pfeffer

1 Schalotte
500 ml heller Kalbsfond

4 Zitrone, Saft 30 ml Weilwein 30 g Butter
2 EL Olivenol 1 TL Zucker Salz
weiller Pfeffer Eiswasser

Fiir die Zwiebeln:

1 rote Zwiebel

1 Lorbeerblatt

Fiir das Stroh:

2 vorw. festk. Kartoffeln

2 EL heller Essig
2 EL Zucker

1 TL Senfsaat

200 ml Rapsol Salz

Fiir das Fleisch:

Die Medaillons mit Kiichengarrn zusammenbinden, in Butterschmalz von allen Seiten scharf
anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Ofen bei 120 Grad auf eine Kerntemperatur von
etwa 56 Grad bringen. Krduter abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und den Rand vom Fleisch
mit dem Senf diinn einpinseln. Rand dann in den Krdutern wilzen, so dass das Fleisch oben und
unten frei von Krautern ist.

Fiir das Risotto:

Schalotte abziehen, wiirfeln und in Olivendl anschwitzen. Graupen und die angestoflenen Knob-
lauchzehen ungeschélt dazugeben und 2 Minuten mitschwitzen. Mit Weiiwein abléschen und den
Wein komplett einkochen lassen. Zu 1/3 den heilen Kalbsfond aufgiefien und etwas 20 Minuten
kocheln lassen. Wenn die Masse zu trocken wird, immer wieder mit heilem Fond aufgieflen.
Spargelenden schélen und separat in kochendem Salzwasser kurzblanchieren und in Eiswasser
abschrecken.

Pecorina reiben. Zum Schluss Spargel, Pecorino, Zitronensaft Zucker, Butter und Gewiirze da-
zugeben und leicht umriihren, den Knoblauch entfernen. Gesamte Kochzeit betrégt etwa 20-25
Minuten.

Fiir die Zwiebeln:

Zwiebel abziehen und in achtel Spalten schneiden. Zusammen mit dem Zucker, den Gewiirzen,
dem Essig und 100 ml Wasser ca. 10 Minuten kdcheln lassen. Aus dem Sud heraus anrichten.
Fiir das Stroh:

Kartoffeln schilen und in ganz feine Streifen schneiden. Dann in einem Kiichentuch gut aus-
driicken und im heiflen Fett in einem Topf nach und nach frittieren. Abtropfen lassen, salzen
und als Topping auf dem Fleisch anrichten.
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