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Rezept für 4 Personen 

Kalbsfilet am Stück grilliert 
mit Kartoffelstock an  
Morchelragout

WERKZEUGE
		  Grill, OUTDOORCHEF 
		  Sieb
		  Kerntemperaturmesser
		  Passevite
		  Spritzbeutel

ZUTATEN
	Kalbsfilet am Stück grilliert 
	 1 	 Kalbsfilet, Mittelstück, vom 
		  Metzger gebunden 
		  Salz
		  Rapsöl

Morchelragout
	 160 g 	 Morcheln, getrocknet
	 1 l 	 Vollrahm
	 80 g 	 Butter, eisgekühlt, gewürfelt
	 2 	 Knoblauchzehen, geschält, gehackt
	 2 	 Schalotten, geschält, fein gewürfelt
	 2 	 Lorbeerblätter 
	 2 	 Thymianzweige
	 1 Schuss 	 Cognac 
	 2 El 	 Sojasauce, ersatzweise Kalbsjus, braun
		  Fleur de Sel 
		  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle
		  Piment d’Espelette
		  Bratbutter

Kalbsjus
	 2,5 dl 	 *Kalbsfond
	 1 	 *Knoblauchzehe, mit Schale
	 1 	 *Thymianzweig
	 1 	 *Lorbeerblatt
	 5 	 *Pimentkörner
	 0,5 dl 	 *Noilly Prat
	 50 g 	 Butter, Würfel, eisgekühlt

Rezept von La Tavola

Kartoffelstock
	500 g 	 Kartoffeln, mehligkochend, geschält, halbiert
	 1 dl 	 Milch, warm
	 1 dl 	 Rahm, warm
	 80 g 	 Butter
		  Muskatnuss, gemahlen
		  Salz
		  Garnitur
	 100 g 	 heisse, braune Butter
	 4 	 Thymianzweige

Garnitur
	 1 	 Rosmarinzweig
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ZUBEREITUNG
	Kalbsfilet am Stück grilliert 
Das Kalbsfilet ringsum salzen. Mit Rapsöl bepinseln. Den Kerntempera-
turmesser von der Schnittseite aus möglichst tief in das Fleisch schie-
ben. Das Filet auf den vorgeheizten Grillrost legen und bei 80 °C gril-
lieren, bis eine Kerntemperatur erreicht ist. Vom Grill nehmen, mit 
Alufolie zudecken und ca. 10 Minuten ruhen lassen. Fleisch in 12 Tran-
chen schneiden.

	Kalbsjus
Alle *Zutaten aufkochen, bei kleiner Hitze stark einreduzieren, durch 
ein Sieb giessen und kurz vor dem Servieren mit der Butter aufmontie-
ren. Die restliche Sauce lässt sich gut tiefkühlen.

	Morchelragout
Die getrockneten Morcheln in den Rahm geben, aufkochen lassen. Die 
Butterwürfel hinzugeben. Den Knoblauch und die Schalotten in Brat-
butter anziehen und in den Morchelrahm geben. Thymianzweige und 
Lorbeerblätter hinzugeben und bei minimaler Hitze ca. 60 Minuten 
ziehen lassen. Dabei wiederholt umrühren. Kurz vor dem Servieren zur 
Farbgebung ein wenig dunkle Sojasauce, ersatzweise einen Esslöffel 
braunen Kalbsjus hinzugeben. Mit Cognac, Fleur de Sel, Pfeffer und Pi-
ment d’Espelette abschmecken. 

	Kartoffelstock
Die Kartoffeln in Salzwasser weich kochen. Abgiessen, trocken dämp-
fen und durch das Passevite geben, ersatzweise mit dem Kartoffel-
stampfer gut zerkleinern. Die Milch, den Rahm und die Butter aufko-
chen und unter die Kartoffeln rühren. Mit Muskatnuss und Salz 
abschmecken. In den Spritzbeutel füllen, gut verschliessen und in hei-
ssem Wasser warm halten.

ANRICHTEN 
Den Kartoffelstock mit dem Spritzbeutel portionenweise in vorge-
wärmte tiefe kleine Teller spritzen. Mit der heissen braunen Butter be-
giessen. Je drei Tranchen Kalbsfilet auf einen vorgewärmten Teller le-
gen. Mit der Morchelsauce umgiessen und mit einem Thymianzweig 
garnieren.




