Kalb-Filet mit Spargel und Karotten

Fiir 2 Portionen

400 g Kalbsfilet 2 Zweige Thymian 2 Zehen Knoblauch
500 ml Gemiisefond Salz Pfeffer

Olivenol 6 Stangen griiner Spargel 4 junge Karotten
Salz Pfeffer 20 g Ingwer

1 TL Zucker 20 ml Sojasauce 1 EL Honig
Olivenol

Das Kalbsfilet mit einem Faden zusammenbinden und an einem Holzl6ffel festknoten. Dann Fond
in einen Topf giefen und Pfeffer, Thymian, und Knoblauch hinzufiigen. Das Fleisch in den Topf
hineinh&ngen und garen.

Die ganzen Karotten mit einem Sparschéler abschélen, so dass man diinne Streifen erhélt. Den
Spargel ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen. Den Thy-
mian, den Spargel und die Karottenstreifen dazugeben. Den Ingwer schélen und in die Pfanne
hineinreiben. Den Zucker iiber das Gemiise streuen und mit Sojasauce abloschen. Abschliefend
den Honig dariiber gieflen und sofort anrichten. Das gegarte Kalbsfleisch aus dem Topf nehmen
und auf dem Teller zum Gemiise anrichten.
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