In Kakao gebraten

mit Pflfferllngsrlsotto“und Balslamlcoschalot

Das Kalbsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und an-
schlieBend im Kakaopulver wenden. Olin einer Pfanne
erhitzen und die Kalbsfilets darin bei mittlerer Hitze von
beiden Seiten 2:30 min anbraten. Danach im Backofen

mit Umluft bei 120 Grad zehn bis zwolf Minuten garen.

Die Schalottenwiirfel in 2 EL Ol goldgelb anschwitzen.
Dann den Risottoreis dazugeben und kurz mitschwitzen
lassen. Das Ganze mit Weillwein abloschen und etappen-
weise mit Geflligelfond auffillen. Das Risotto wird dann
auf Biss kocheln gelassen. In einer Pfanne werden die
Pfifferlinge in 2 EL Ol angebraten und schlieBlich mit dem

Risotto vermischt. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und

abschlieBend noch Butter und Parmesankase dazugeben.

Zucker in einem Topf karamellisieren lassen und die
geschalten Schalotten in den leicht gebraunten Zucker
geben. Mit Balsamico abloschen, mit Kalbsfond aufflillen
und Rosmarin sowie Thymian dazugeben. Die Schalotten
ca. 20-25 min kocheln lassen, bis sie durchgegart sind.

Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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—> Das komplette Video mit Joachim Krol und Norbert Dickel gibt's auf telekomfussball.de



