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» Die Klichenschlacht — Menu am 21. September 2026
Leibgericht mit Nelson Miiller

Fiir das Kalbsfilet:

320 g Kalbsfilet am Stiick

1 Knoblauchzehe

20 g Butter

1 EL Rapsal

2 Zweige Thymian

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Portwein- Jus:

3 Schalotten

1 TL kalte Butter + Butter, zum Braten
120 ml roter Portwein

60 ml trockener Rotwein

250 ml Kalbsfond

Y2 TL dunkler Balsamicoessig

1 Zweig Thymian

1 TL Zucker

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Fondant-Kartoffeln:
3 festkochende Kartoffeln

1 Knoblauchzehe

20 g Butter

1 EL Butterschmalz

180 ml Kalbsfond

2 Zweige Thymian

Salz, aus der Mihle

Fir die Orangen-Moéhren:

6 kleine Bundmdhren mit Grin
2 Orangen, Saft & Abrieb

20 g Butter

1 TL flissiger Honig

Salz, aus der Mihle

Weiler Pfeffer, aus der Mihle

Domenic Luf

Kalbsfilet mit Portwein-Jus, Fondant-Kartoffeln und
glasierten Orangen-Mohren

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen.

Kalbsfilet etwa 20 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kuhlschrank
nehmen. Kurz vor dem Braten mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer
heilen Pfanne mit Rapsdl rundherum kraftig anbraten. Knoblauch
abziehen und fein hacken. Butter, Knoblauch und Thymian zugeben und
das Fleisch mehrmals mit der schdumenden Butter Ubergielien.
Anschlie®end fir etwa 5-6 Minuten im Backofen nachziehen lassen, bis
eine Kerntemperatur von 54-56 °C erreicht ist. Vor dem Aufschneiden ca.
4 Minuten ruhen lassen.

Schalotten abziehen, fein wirfeln und in wenig Butter glasig anschwitzen.
Zucker zugeben und leicht karamellisieren. Mit Portwein abléschen und
fast vollstandig einkochen lassen. Rotwein zufiigen und erneut
reduzieren. Anschlieend Kalbsfond und Thymian zugeben und alles
etwa 15 Minuten sanft einkochen lassen. Die Sauce durch ein feines Sieb
passieren, mit kalter Butter montieren und mit Balsamico, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Kalbsfond erhitzen. Kartoffeln schalen und vier gleichmaRige Zylinder
ausstechen oder sauber zuschneiden. Knoblauch abziehen und
andricken.

Die Schnittflachen der Kartoffeln in Butterschmalz goldbraun anbraten,
wenden und Butter, Knoblauch und Thymian zufligen. Heilken Kalbsfond
angief3en und die Pfanne fir etwa 20 Minuten in den Backofen stellen,
bis die Kartoffeln weich sind und der Fond fast vollstandig reduziert ist.
Vor dem Servieren leicht mit Salz wirzen.

Schale einer halben Orange reiben. Orangen auspressen und den Saft
auffangen. Méhren schélen und etwas Mohrengrin stehen lassen. In
Butter anschwitzen, Orangensaft und Honig zugeben und langsam
einkochen lassen, bis die FlUssigkeit sirupartig wird. Zum Schluss den
Orangenabrieb unterheben und mit Salz sowie weiRem Pfeffer
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



