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Bei Fragen einfach 
anrufen :

 +49 351 6535 1292

Benötigte Zutaten für 2 Portionen:

Maß Fleisch Fond & Sauce Gemüse Sättigung

Kalbsfilet g 300

Rinderknochen g 250

Sellerie g 50 100

Karotte g 50

Lauch g 30

Zwiebel g 20 20

Lorbeer Blatt 1

Piment Körner 2

Petersilie g 10

Thymian g 5 3

Rosmarin g 10

Knoblauch g 2

Tomatenmark g 10

Rotwein ml 100

TOPF SECRET für Rosmarinjus ml 10

Butter g 5

Mehl g 5 10

Shitake, Saitlinge g 200

Kirschtomaten g 60

Junglauch g 30 40

Weinbrand ml 30

Kartoffel (mehlig) g 160

Muskat Prisen 1

Milch ml 50

Trüffelöl ml 4

Öl zum Braten ml 5 10 5

Kalbsfilet
mit Rosmarinjus an sautiertem
Shitake-Saitlingmix und
getrüffeltem Kartoffel-
Selleriepüree



Zutaten aus der Vorratskammer:
Salz, Pfeffer

Benötigtes Equipment:

Ihre Mission:

1. Vorbereitung: Den Ofen auf 160°C vorheizen, als Tropfschutz das Backblech und dessen Rand gut mit 
Alufolie auskleiden und in das untere Drittel des Backofens schieben. 

2. Fond: Die Rinderknochen auf einem Gitterrost verteilen und auf dem mittleren Einschub im Ofen gut rösten. 
Das Kalbsfilet von Sehnen und grobem Fett befreien, die Abschnitte zu den Rinderknochen geben und mit 
rösten. In der Zwischenzeit die grob abgeschnittene Schale des Selleries, den Lauch, das weiße des 
Frühlingslauchs, die Hälfte der geschälten Zwiebeln und die Karotten in jeweils circa 1 cm große Stücke 
zerteilen und mit dem angedrückten Knoblauch in einem großen Topf mit etwas Öl rösten. Tomatenmark 
dazugeben und alles gut vermengen, dabei mit eine Winkelpalette permanent am Topfboden kratzen damit 
das Mark nicht anbrennt. Nach zwei Minuten mit einem Drittel des Rotweins ablöschen und diesen unter 
weiterem Kratzen am Topfboden reduzieren lassen. Das Gleiche jeweils mit den anderen beiden Dritteln 
Rotwein wiederholen, das gibt der Soße später den samtigen Glanz. Sobald das letzte Drittel Rotwein 
reduziert ist die gerösteten Rinderknochen, Kalbsabschnitte und die weißen, angedrückten Pfefferkörner mit 
Lorbeer und Piment dazu geben und alles circa 5 cm mit Wasser bedecken. Den Fond unter regelmäßigem 
Rühren, vor allem am Topfboden, aufkochen, 4 Stunden köcheln lassen, sofern nötig Wasser nachgießen 
damit alles stets bedeckt ist und dabei gelegentlich rühren und sich bildenden Schaum mit der Lochkelle 
abschöpfen. Eine halbe Stunde vor Ende die Kräuter dazugeben.

3. Püree: Während der Fond kocht die Kartoffeln schälen, grob zerschneiden und in kaltem Salzwasser 
aufkochen. Den restlichen Sellerie auch in grobe Stücke schneiden, zu den Kartoffeln geben und gleichfalls 
garen. Sobald die Kartoffel- und Selleriestücken weich sind in ein grobes Sieb abgießen und möglichst warm 
durch die Kartoffelpresse in eine Schüssel drücken. Die Masse dann mithilfe der Teigkarte durch das Mehlsieb 
streichen und das feine Püree separat beiseite stellen.

Wir empfehlen zur Dekoration im folgenden Schritt pro Portion jeweils eine Kappe eines Shitakepilzes durch V-
Schnitte sternförmig einzuschneiden und den Rest der Pilze wie folgt zu verarbeiten.

4. Pilze: Die Pilze putzen und in die gewünschte Schnittform bringen, die Kirschtomaten halbieren, die Spitzen 
des Thymians grob, den restlichen Frühlingslauch in Ringe und die restlichen geschälten Zwiebeln in feine 
Würfel schneiden. Alles separat beiseite stellen.

5. Soße: Sobald der Fond ausgekocht ist dessen feste Bestandteile mit einer Lochkelle entfernen, den Fond 
durch ein feines Sieb in einen anderen Topf passieren und bis auf circa 100 ml reduzieren lassen. Derweil in 
einem Kasserol 5 g Mehl in 5 g zerlassener Butter anbräunen und danach auskühlen lassen. Währenddessen 
die Milch mit einem kleinen Stück Butter, etwas Salz, Pfeffer und Muskat in einem separaten Kasserol 
bereitstellen. Sobald der Fond fertig reduziert ist das oben schwimmende Fett mit einer Kelle abschöpfen oder
mit Einwegküchentüchern aufsaugen und entsorgen, TOPF SECRET für Rosmarinjus zum Fond geben, alles 
heiß zur kalten Mehlschwitze gießen und unter Rühren bis zur gewünschten Bindung kochen. Wiederholt durch
ein feines Sieb in ein sauberes Kochgeschirr gießen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und beiseite stellen.

6. Filet: Die Grillpfanne erhitzen. Den Ofen wieder auf 160°C vorheizen. Die Kalbsfilets gut mit Salz und Pfeffer 
würzen und mit etwas Öl in der heißen Grillpfanne von allen Seiten anbraten, sodass das Muster sichtbar wird.
Dabei die Oberseite im 90° Winkel versetzt je einmal braten. Das angebratene Filet auf ein mit Backpapier 
ausgelegtes Backblech geben und in den mittleren Einschub des Ofens schieben. Schritt 7 kann nun parallel 
dazu ausgeführt werden. Derweil den Garzustand des Fleisches nach 5 Minuten häufig durch Druckprobe oder 
ein Fleischthermometer testen und aus dem Ofen nehmen sobald es so fest wie der Daumenballen oder bei 
einer Kerntemperatur von 58°C  ist. An einem warmen Ort auf etwas Küchenpapier ruhen lassen.



WICHTIG: Bei den folgenden Anleitungsschritten ist es wichtig dass die Sterntülle im Dressierbeutel und 
dessen oberer Rand nach außen gewendet ist. Wir empfehlen einen circa 60°C warmen Platz für die 
Zwischenlagerung der Komponenten bereit zu halten.

7. Fertigstellung: Pro Portion 50 ml Milch mit 5 g Butter unter Rühren in einem Kasserol aufkochen, das 
Kartoffel-Selleriepüree einrühren, unter ständigem Rühren aufkochen, dann das Trüffelöl dazugeben, mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken, in den Dressierbeutel füllen und an einen warmen Ort stellen. (Das Püree 
kann auch abgedeckt stehen bleiben oder in einer mit Klarsichtfolie abgedeckten Schüssel in der Mikrowelle 
wieder erwärmt und dann erst in den Dressierbeutel gefüllt werden) Eine Pfanne erhitzen, die Zwiebeln in 
etwas Öl anschwitzen alle Pilze dazugeben und goldbraun anbraten. Weinbrand, Kirschtomaten und 
Frühlingslauch zu den Pilzen geben, sobald nur noch wenig Flüssigkeit in der Pfanne ist den Herd ausschalten,
Thymian und Butter beigeben, durchschwenken und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

So können Sie Ihre Mission vollenden:

Die Rosmarinjus wieder aufkochen, derweil das Filet mittig auf dem Teller platzieren, mit dem Dressierbeutel 
das Kartoffelpüree durch Auf-und-Ab-Bewegungen in langgezogene Häufchen um das Filet spritzen, die 
Pilzmischung mit einem Löffel am Rand der Pfanne abtropfen lassen und zwischen das Püree setzen. Zum 
Schluss die Soße nach Belieben auf dem Teller verteilen.


