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» Die Kuiichenschlacht — Menu am 15. Juni 2026 =
Leibgericht mit Cornelia Poletto

Fir das Fleisch:

2 Kalbsmedaillons, a ca. 200 g

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Abrieb

100 g Frischkase

30 g weiche Butter + Butter zum Braten
1 TL Dijonsenf

1 TL sufRer Senf

Neutrales Ol, zum Anbraten

100 g Semmelbrosel

100 g Panko

1 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch

1 Bund Thymian

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Sauce:

5 Schalotten

1 Knoblauchzehe
Butter, zum Anbraten
300 ml Kalbsfond

250 ml kraftiger Rotwein
1 EL Tomatenmark

2 EL Honig

Ol, zum Anbraten

1 Bund Thymian

1 Bund Rosmarin

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Kartoffelstampf:

500 g mehligkochende Kartoffeln
120 ml Milch

50 g Butter

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Gina Peter

Kalbsfilet mit Krauterhaube, Rotwein-Schalotten-Jus,
Kartoffelstampf und Speckbohnen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. Mit Frischkase,
Dijonsenf und stiem Senf in eine Schiissel geben und glatt verrihren.
Petersilie, Schnittlauch und Thymian fein hacken und unter die Masse
heben. Semmelbrésel, Panko und Butter einarbeiten, bis eine
streichfahige, leicht formbare Konsistenz entsteht. Mit Zitronenabrieb
abschmecken und mit Salz und Pfeffer wirzen. Masse in den
Kihlschrank geben.

Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen. Fleisch salzen und in der Pfanne
von allen Seiten scharf anbraten. Thermometer in das Fleisch stecken
und im heif3en Ofen bis zu einer Kerntemperatur von 58 Grad garen. Bei
einer Kerntemperatur von 40 Grad die Krauterkruste auf das Fleisch
geben und die Grillfunktion einschalten. Fleisch aus dem Ofen nehmen
und ca. 5 Minuten ruhen lassen.

Schalotten abziehen und grob hacken. Thymian und Rosmarin klein
schneiden. In einem Topf etwas Ol und Butter erhitzen und die
Schalotten darin kraftig anbraten. Knoblauch abziehen, hinzufligen und
kurz mitrdsten. Honig zugeben und leicht karamellisieren lassen.
Tomatenmark einriihren und kurz mit anrdsten, bis sich Réstaromen
entwickeln. Mit dem Rotwein abldschen und die Flissigkeit etwas
reduzieren lassen. Mit Kalbsfond aufgie3en und die Krauter hinzuflgen.
Alles einige Minuten kdcheln lassen, anschlieBend fein mixen, mit Butter
verfeinern und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffeln schélen, in gleichmaRige Sticke schneiden und in einem Topf
mit gesalzenem Wasser weichkochen. Anschlieend abgieRen und kurz
ausdampfen lassen, damit Uberschissige Feuchtigkeit verdampft.

Kartoffeln mit Butter und Milch vermischen und zu einem Stampf
verarbeiten. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.



Fiir die Speckbohnen:

300 g TK-Prinzessbohnen

5 Scheiben Frihstlicksspeck

3 EL Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

]

Die gefrorenen Bohnen in reichlich kochendem Salzwasser fir ca. 5-7
Minuten bissfest garen. Anschlief3end in Eiswasser abschrecken und gut
abtropfen lassen. Bohnen zu kleinen Biindeln portionieren und jeweils mit
einer Scheibe Speck umwickeln. In einer Pfanne in Butter rundum
anbraten, bis der Speck knusprig ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



