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Salinen Austria

Kalbsriickenfiltet auf
Eierschwammerlsauce

ZUBEREITUNG °

Das Fleisch portionieren, leicht klopfen und beidseitig kurz vor
dem Braten mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne etwas
Butter aufschdumen, Rosmarin beigeben. Das Fleisch bei maBiger
Hitze zart rosa braten. Die Eierschwammerln putzen, waschen
und groBere Pilze schneiden. Zwiebel und Knoblauch schialen und
klein schneiden. In einer Pfanne etwas Butter und Olivendl
aufschaumen, den Zwiebel darin farblos anschwitzen. Pilze und
Knoblauch beigeben, wirzen und durchrésten. Mit Obers
aufgieBen, aufkochen. Etwas Starkemehl mit kaltem Wasser
verrihren und die Sauce damit binden. Am Schluss mit fein
geschnittenem Liebstdckel abschmecken. Auf vorgewarmtem
Teller dekorativ anrichten.

Tipp: Dazu passen besonders gut Bandnudeln.

ZUTATEN

600 g Kalbsrickenfilet
zugeputzt

1 Zweig Rosmarien
2 EL Butter

Salz, Pfeffer aus der
Muhle

etwas Olivendl

250 g Eierschwammerln
Y2 EL Butter

1 Zweig Liebstdckel

1 Knoblauchzehe

Y2 kl. Zwiebel

1/8 L Obers

1 TL Starkemehl
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