Geflulltes Kalbsfilet im Provencekrautermantel

Hauptgang fiir 4 - 6 Personen

Einkaufsliste

1 Kalbsfilet ca. 650 g
1 Peperoni
250 g Kalbsbrat
100 g Mischpilze frisch
oder fertig geristet
1 Bund Peterli
Salz
Pfeffer
Provence Krauter
Warmebestandige
Haushaltfolie

Vorbereiten

a Kalbsfilet einschneiden und flachklopfen, so dass mdéglichst grosse
Flache zum Fllen entsteht
(Kann beim Kauf vom Metzger so zubereitet werden lassen)

b Peperoni waschen und in kleine Wiirfelchen von 2x2 mm schneiden

¢ Frische Pilze in kleine Wiirfelchen schneiden und in beschichteter
Pfanne andampfen und auskihlen,
oder falls Pilze in Beutel gekauft werden gut abtrocknen und in kleine
Wirfel schneiden (mussen nicht angedampft werden).

d Peterli fein hacken

Zubereiten

e Filet auf beiden Seiten wiirzen mit Salz und Pfeffer

f 250 g Kalbsbrat, die fein gewirfelten Peperonistiicke, die zubereiteten
Pilze sowie den gehackten Peterli gut vermischen.
Am besten alles in eine Haushaltfolie geben, so kann man die
Zutaten am besten vermischen in dem man die Masse immer
wieder ubereinanderklappt und dann wieder flach driickt.

g Die Bratmischung auf das Filet verteilen und das Filet aufrollen.

h Provence Krauter mit dem Mdorser zerdriicken und das Filet rundum
mit dem Krautern wirzen.

i Das Filet in eine warmebestandige Haushalt-Klarsichtfolie einpacken
und die Folienenden gut verschliessen, ev. mit Kiichenschnur.

k Das Filet in eine gelochte Schale in den Steamer / Dampfgarer geben
und bei 100° C ca. 25 Minuten im Dampf garen.
(Kann zusammen mit der Kartoffel-Timbale oder Gemiise zusammen
im gleichen Gerat gegart werden)



