Kalbsfilet mit Sherrysauce

Fur das Fleisch:

600 g Kalbsfilet, pariert
Salz, Pfeffer, 2 EL Olivendl
4 Zweige Thymian

Fiur das Selleriepiiree:

500 g Knollensellerie, ge-
schalt und gewdrfelt
80 g Butter, 100 g Sahne
100 ml Gefligelfond
Salz, Pfeffer, Muskat

Fur die Sherrysauce:

40 g Schalotten, geschalt und

fein gehackt

1 EL Olivendl, 100 ml Sherry

Fino

200 ml Kalbsjus, Salz, Pfeffer (1)

Das Kalbsfilet in 4 gleich groRRe Medaillons schneiden und beiseite stel-

len.
Fiir die Bohnen: (2)  Far das Piree den Sellerie in der Butter kurz diinsten. Sahne und Gefla-
200 g ausgeléste frische di- gelfond zufligen und den Sellerie zugedeckt bei geringer Hitze weich
cke Bohnenkerne garen. Den Sellerie pirieren und durch ein Sieb streichen. Sollte das
50 g Zwiebel, 50 g Méhre, 2 Piiree zu fest sein, noch etwas Sahne unterriihren und alles mit Salz,
EL Olivenol Pfeffer und Muskat wirzen.
1 Zweig Thymian, Salz, (3)  Fur die Sauce die Schalotten in Ol farblos anschwitzen, mit Sherry ablé-
Pfeffer

schen und diesen auf ein Drittel reduzieren. Den Kalbsjus angieRen, alles

100 ml Gemusefond noch kurz kdcheln lassen, dann die Sauce abschmecken und passieren.

(4) Den Backofen auf 90°C vorheizen. Die Bohnenkerne kurz iberbrihen
und hauten. Die Zwiebel und die Mohre schalen und beides fein wiir-
feln. Das Ol erhitzen und die Zwiebel- und Méhrenwiirfel mit dem Thy-
mian darin kurz anschwitzen, dann die Bohnenkerne zugeben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, den Fond angieRen und die dicken Bohnen bissfest
garen.

(5) In einer ofenfesten Pfanne das Ol erhitzen und die Kalbsmedaillons da-
rin von beiden Seiten kurz anbraten. Dann den Thymian einlegen und
die Medaillons im vorgeheizten Ofen in 15 bis 20 Minuten fertig garen.
Herausnehmen und die Medaillons auf den dicken Bohnen anrichten.
Jeweils etwas Selleriepiiree daneben setzen, mit Sherrysauce umgiel3en,
alles nach Belieben mit Thymian garnieren und servieren.



