Rohmariniertes Kalb-Filet griin-gelb-rot-braun

Fiir 4 Personen

Kalbsfilet:
400 g Kalbsfilet, fertig
Griin:
1 Limone 2 EL Olivenol 1 Bund Kerbel
1 TL Wasabi
Gelb:
1 Orange 1 TL Currypulver 1 Stck. Ingwer
1 Msp. Safran 1 EL Créme-fraiche 1 EL Zitronenol
Rot:
1 Schote Chili, klein 1 Schote Paprika, rot 1 TL Tomatenessig
4 Kirschtomaten 1 EL Olivenol
Braun:
1 EL Balsamico, alt 1 TL Sonnenblumensl 1 TL Kiirbiskerne, gerostet
1 TL Meersalz Pfeffer, schwarz
Kalbsfilet:

Das Kalbsfilet mit einem Messer in diinne Tranchen schneiden. Mit der Messerseite zu einem
diinnen Carpaccio ,,ausstreichen®, auf ldangliche Teller verteilen und jeweils ein viertel mit ,,Griin“,
,Gelb®, . Rot“ und ,,Braun“ abschmecken.

Griin:

Die Limone auspressen, die Schale abreiben. Oliventl, Wasabi, Limonensaft und Limonenabrieb
zu einer Vinaigrette anrithren, auf das Filet geben und mit Kerbel dekorieren. Den Backofen auf
180 Grad vorheizen.

Gelb:

Orangenfilets herausschneiden und auf einem Teller im vorgeheizten Backofen circa zehn Minuten
schmoren. Orange auspressen, Saft mit Curry, etwas gehacktem Ingwer und Safran erwdrmen
und in die Creme-fraiche einriithren. Tropfchenweise auf das Fleisch geben und mit Zitronendl
abrunden.

Rot:

Kirschtomaten vierteln, Chili fein schneiden, Paprika schiilen und in feine Wiirfel schneiden.
Tomatenessig mit Chili und Paprika anriihren, auf das Fleisch geben und mit den geviertelten
Tomaten garnieren.

Braun:

Das Fleisch kréiftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Sonnenblumendl und Balsamico betréufeln,
mit Kiirbiskernen garnieren.
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