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Kalbsfilet geflllt mit Ricotta und Spinat

Zutaten:  ein Kalbfilet - etwa 500 gr
1 Packung Blattspinat - gefroren
2 Knoblauchzehen - ganz klein hacken
1 kleine Packung Ricotta oder Sahnequark
1 Teelt6ffel ganz klein geschnittene Zwiebel
2 Bruhwairfel (Fleischbriihe)
Y4 | Weil3wein-trocken
1 P. sulRe Sahne

Fur die Fullung:

den Spinat gut abtropfen lassen und etwas ausdriibkesiner kleinen Pfanne
die Zwiebel und den Knoblauch in etwas Ol leichdizmsten. Mit etwas Wasser
abloschen und einen 1/2 Wirfel dazu geben. Etwaritiein dinsten, damit die
Zwiebel weich werden.

Den ausgedriickten Spinat dazu geben und nochmabs etvasser und %2
Brahwirfel, oder fertige Fleischbrihe dazu addief@ie Flissigkeit langsam
verdunsten lassen. Der Spinat sollte einen gutkiftiden Geschmack haben.
Evtl etwas Salz und Pfeffer dartiber streuen undsaite stellen.

Erst nach 10-15 Min. 2 bis 3 Essloffel Ricotta odgahnequark darunter
mischen. Der Spinat darf nicht mehr heil3 sein.

Das Filet in der Mitte mit einem ganz dinnen Mesagischneiden - wichtig
nicht nach auf3en durchschneiden. Dann langsam pieat&illung hinein
stopfen. Die Offnungen mit einem Zahnstocher vdis@bn. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Wenn mdoglich mit etwas Rosmarin Gatbei bestreuen.

Dann in Ol gut anbraten, den WeiRwein und einenréhBirfel dazu geben.
Das Fleisch langsam — etwa 20 Minuten dinstennad3e Fllssigkeit solle
stark reduziert sein.

Das Filet herausnehmen, die Sauce mit Sahne birdeschmecken und das
Fleisch zurlck in die Sauce legen. Kurz ziehenelass$iier kann man die
Herdplatte ganz abstellen und das Gericht erst daiter kochen, wenn die
Gaste kommen.

Das Filet in schmale Scheiben schneiden, auf e@i@ehPlatte legen und die
Sauce daruiber geben, oder gleich auf den vorgewéaridllern anrichten.

Als Beilage eignen sich Reis, oder gratinierte &fein.



