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Filet vom Ultner Milchkalb mit Pfifferlingsauce
Fiir 4 Personen

Zutaten: 1 Kalbsfilet ca. 600-700 g
etwas Ol zum anbraten
Salz, Pfeffer aus der Miihle, Rosmarin, Salbei
1 EL Butter
Weifdwein

Pfifferlingsauce: 200 g Pfifferlinge, geputzt, gewaschen und geschnitten
1/2 EL Butter und Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
Salz, Petersilie und etwas Rahm

Mandelbaéllchen: 600 g Kartoffeln
1 EL zerlassene Butter
2 Eigelb
Muskatnuf3
Salz
Zum panieren Mehl, verquirlte Eier, 2/3 Mandeln in Stifte oder Blatter
geschnitten, und 1/3 Brosel

Zubereitung:

- Das Kalbsfilet putzen, salzen und pfeffern, in einer
heif’en Pfanne mit Ol rundherum anbraten und im
vorgeheizten Backrohr rosa braten, herausnehmen
und zugedeckt etwas ruhen lassen, dass der
Fleischsaft nicht auslauft.

- Fir die Mandelballchen die geschélten Kartoffeln in
grofde Wiirfel schneiden, auf Dampf weich kochen
und abseihen. Die heifen Kartoffeln durch eine
Kartoffelpresse driicken

- Die warmen Kartoffeln, die Butter, das Eigelb, Salz
und Muskatnufd mit einem Kochléffel untermengen

- Die Kartoffelmafie in einen Spritzbeutel ohne Tiille
fiillen und kleine Kugeln aufspritzen und auskiihlen
lassen

! - Panieren und im heif3en Fett backen

& - Das Filetin Scheiben schneiden, mit der Sauce,

gediinstete Pfifferlinge und Mandelballchen anrichten




