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Pochiertes Kalbsfilet mit Fontina-Sauce

Man nehme fiir 6 Portionen:

750 g Kalbsfilet

mit Kichengarn paketférmig binden

Y2 TL Fenchelsaat

V> TL Kreuzkiimmelsaat

V> TL Koriandersaat

1 Nelke

Y2 Zimtstange

mit Fenchel, Kreuzkiimmel, Koriander und Nelke in einer trockenen
Pfanne anrosten, dann alles morsern

750 ml Rinderbrihe mit Salz, Pfeffer und der Gewiirzmischung in einem Topf aufkochen
150 g Fontina [Gruyere] fein reiben

100 ml Sahne

Muskatnuss

3-4 EL Grappa

1-2 TL Speisestirke

1 Bund Kerbel

Blitter von den Stielen zupfen; zum Garnieren

Salz

schwarzen Pfeffer aus der Miithle

aullerdem:

lingliches Gefil3 mit 1,5 1 Fassungsvermégen (z.B. eine kleine Back- oder
Terrinenform), Bratenthermometer, Kiichengarn; Teller vorwirmen

e Tleisch in das Gefif3 legen und mit der Brithe tibergieen. Die Form in einen ausreichend grof3en Topf stellen.
HeiBles Wasser bis knapp unter dem Rand der Form zugeben. Bratenthermometer einstecken. Mit aufgeleg-

tem Deckel kocheln, bis die Kerntemperatur von 60° erreicht ist. Die Brithe darf dabei nicht kochen!

e Das Filet herausnehmen, in Alufolie wickeln und bei 50° im Backofen warmhalten.

e 200 ml vom Fond und die Sahne in einem Topf aufkochen. Mit Muskat wiirzen und mit der in kaltem Wasser
angeriihrten Speisestirke binden. Aufkochen, vom Herd nehmen und Kise und Grappa zugeben. Rithren,
bis der Kise geschmolzen ist. Zum Servieren noch einmal erhitzen, aber nicht kochen und mit dem Pirierstab

kurz mixen und mit Salz abschmecken.

e Zum Servieren das Kichengarn vom Fleische entfernen und in Scheiben schneiden. Einen Solenspiegel auf

die vorgewirmten Teller geben und die Fleischscheiben darauflege. Mit etwas Kerbel garnieren.

Dazu: Malfatti in Salbeibutter, mit etwas geriecbenem Parmesan bestreut. Trockener Weillwein oder Rosé.
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