| Die Kiichenschlacht — Menli am 21. Juli 2017 |

Fur das Kalbsfilet:

400 g Kalbsfilet, ohne Haut und
Sehnen

15 g Butterschmalz

1 Bund Schnittlauch

5 EL mittelscharfer Senf

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Polenta:

50 g Instant Polentagriel3

50 ml Milch

25 g Parmesan

100 ml Geflugelfond

Muskatnuss, zum Reiben
Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Pfifferling-Aprikosen-
Ragout:
150 g Pfifferlinge
1 Schalotte
35 g Dorr-Aprikosen
35 g Butter
35 ml Madeira
75 ml Kalbsjus
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Finalgericht von Johann Lafer

Rosa gegartes Kalbsfilet mit Pfifferling-Aprikosen-
Ragout und gebratener Polenta

Zutaten flr zwei Personen

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kalbsfilet waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
in einer Pfanne in heiRem Butterschmalz anbraten. Fleisch 20 Minuten
im Ofen garen.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Schnittlauch mit
Senf vermengen und Filet darin wenden. Filet in vier Medaillons
schneiden.

Die Milch mit Fond in einem Topf aufkochen und mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Polentagriel einriihren und unter standigem
Rihren aufkochen. 3 Minuten weiter riihren und kochen lassen.
Parmesan reiben und untermischen. Ein tiefes Blech mit Folie auslegen,
Polenta darauf gie3en und glatt streichen. 10 Minuten in den
Kuhlschrank stellen.

Polenta aus dem Kihlschrank nehmen und in kleine Dreiecke schneiden.
In heilRem Olivendl in einer Pfanne von beiden Seiten goldbraun braten.

Die Pfifferlinge putzen und Aprikosen in kleine Wirfel schneiden.
Schalotte abziehen und klein wiirfeln. 1 EL Butter in einer Pfanne
erhitzen, Pfifferlinge, Aprikosen und Schalotten darin anbraten. Mit
Madeira abléschen und Kalbsjus hinzugeben. Einkochen lassen. Pfanne
vom Herd nehmen, die restliche Butter unterrithren und Ragout mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Rosa gegartes Kalbsfilet mit Pfifferling-Aprikosen-Ragout und gebratener
Polenta auf Tellern anrichten und servieren.




Zusatzbestellung von Andreas:
4 Blatter Salbei, ¥2 TLTriffeldl und 2
EL Pinienkerne

Zusatzbestellung von Wilhelm:
% Bund Thymian, 5 EL sufRer Senf
und 3 Scheiben Speck

Polenta hat Andreas auf ein Blech mit Backpapier gegeben, glatt
gestichen und mit Pinienkernen bestreut. Nach dem Abkthlen hat er die
Polenta-Ecken angebraten und damit auch die Pinienkernen gerdstet.

Er hat Triffelol zum Parfimieren tber das Aprikosen Ragout gegeben.
Salbei verwendet Andreas zum Anbraten des Kalbsfilets.

Wilhelm hat den Thymian in die kochende Polenta gegeben und
mitgekocht.

Den siiRen Senf hat er weggelassen und stattdessen das Fleisch mit dem
Dijon Senf aus dem Original-Rezept eingerieben.

Speck hat er in Wirfel geschnitten mit Pfifferingen und Aprikosen in der
Pfanne anbraten.



| Die Kiichenschlacht — Ment am 21.Juli 2017 |

Fur das Kalbsfilet:

400 g Kalbsfilet, ohne Haut und
Sehnen

1 Zehe Knoblauch

2 rote Zwiebel

1 Limette (Schale + Saft)

1 EL Dijon Senf (mittelscharf)

1 Bund Thymian

8 Blatter Salbei

% Bund Petersilie

1 EL schwarze Pfefferkodrner

3 EL Olivendl

Butter, zum Braten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Pfifferlinge:

200 g Pfifferlinge

1 Zehe Knoblauch

1 Schalotten

30 g Butterschmalz

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer , aus der
Mihle

Fur den Teig:
2 Eier

100 ml Milch
120 g Mehl

Fir den Schmarrn:
Butterflocken, zum Unterheben
1% Bund Petersilie

Zusatzgericht von Johann Lafer

Sous vide gegartes Kalbsfilet mit Pfifferling-Schmarrn
und Preiselbeer -Sauce

Zutaten flr zwei Personen

Den Backofen auf 120 Grad Umluft (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Limettenschale abziehen, Limette halbieren, auspressen und Saft
auffangen. Salbei und Thymian abbrausen und trockenwedeln.
Limettenschale, Limettensaft, Olivendl, 5 Blatter Salbei, %2 Bund Thymian
und Pfefferkérner zu einer Marinade vermischen. Mit Salz und Pfeffer
wiurzen. Restlichen Salbei und Thymian zur Seite legen.

Kalbsfilet waschen und trocken tupfen.

Filet in der Marinade wenden, in einen Beutel legen, mit einem
Strohhalm die Luft rausziehen und Beutel fest verschliel3en. Wasser in
einen Topf auf 65 Grad im Ofen erwdrmen und Filet darin 25 — 30
Minuten garen.

Knoblauch und Zwiebel abziehen und klein schneiden. Butter in einer
Pfanne erhitzen. Knoblauch, Zwiebel, restlichen Thymian und Salbei
darin glasieren lassen.

Filet aus der Tuite nehmen, mit Salz nachwiirzen und in der Pfanne
scharf anbraten. Herausnehmen und in Tranchen aufschneiden.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Filet mit Senf
einreiben, in Petersilie wenden und ruhen lassen.

Den Backofen auf 180 ° C (Ober/ Unterhitze) vorheizen.

Schalotte und Knoblauch abziehen und klein wiirfeln. Pfifferlinge mit
einer Pilzbirste putzen. Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und
Schalotte, Knoblauch und Pfifferlinge darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Das Mehl in eine Schiissel geben, eine Kuhle formen, Milch hineingieR3en
und klumpenfrei verrihren. Eier hinzugeben und vorsichtig unterrihren.
Teig schaumig schlagen.

Den Schmarrn-Teig zu den Pfifferlingen in die Pfanne geben und im
Backofen 20 Minuten garen.




Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Sauce:

100 g Preiselbeeren (mit Saft)

1 Orange (Schale)

100 g feste Butter

300 ml Kalbsfond

3 EL Teriyaki

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Pfifferling-Schmarrn aus dem Backofen nehmen. Schmarrn vorsichtig
auseinanderrupfen und Butterflocken unterheben. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln, feinhacken und Uber den Schmarrn geben. Salz und
Pfeffer nachwiirzen und nachbraten.

Die Orange waschen, trocken tupfen und Schale abziehen.
Orangenschale mit Kalbsfond und Teriyaki in einen Topf geben und
einkochen lassen. Preiselbeeren dazugeben und kécheln lassen. Butter
unterriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Kalbsfilet, Pfifferling Schmarrn und Preiselbeer-Sauce auf Tellern
anrichten und servieren.



