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Aprikosen-Pfeffer-Fifet vom Kalb

Zutqgten Fir zwes Personen.
300 g Kalbsfilet

6 gegarte Kartoffeln

1 Bund Frihlingszwiebeln

4 Aprikosen

1 Zwiebel

1 Pck Bacon

1 Pck Parmaschinken

3 EL Aprikosenmarmelade
Weillwein, Butter, 1 Scheibe Toast,
Zitronensaft
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Fiir die Fillung:

Geben Sie die Aprikosenmarmelade in eine Schissel. Die geschnittenen Friichte ebenfalls. Nun 2-3 EL rosa
Pfeffer dazu, salzen und mit etwas Olivendl vermengen. Jetzt eine Scheibe Toast klein schneiden und tUber
der Schissel ,zerreiben”. So bekommen Sie ein wenig Bindung und die Fillung lauft spater nicht aus dem
Fleisch. Mit etwas Zitronensaft nachwirzen und gut durchrihren.

Das Kalbsfilet fiillen:

Schneiden Sie eine Tasche in das Kalbsfilet. Achten Sie darauf, dass die Offnung nicht zu groR, das Fleisch den-
noch gut ausgehohlt ist. Mit der Aprikosen-Pfeffer-Masse fillen. Nachdem die Fullung fertig ist umwickeln
Sie das Fleisch mit einer Scheibe Bacon.

Jetzt braten Sie das Fleisch mild an bis es rosa und l6schen Sie evtl. mit Weillwein ab.

Die Beilagen:

Wahrend das Fleisch brat, umwickeln Sie die bereits gegarten Kartoffeln mit einer Scheibe Parmaschinken.
Stecken Sie in jede umwickelte Kartoffel einen Rosmarinspiel. Geben Sie die Kartoffeln auch in die Pfanne.
Nun schneiden Sie bitte die Frihlingszwiebeln vom Bund und geben nur die Zwiebeln zusatzlich in die Pfan-
ne. Stellen Sie die Pfanne anschieend bei 170° C fir 12-18 Minuten in den Ofen. (Umluft)

Nach dieser Zeit stellen Sie die Pfanne erneut auf den Herd. Richten Sie bereits das Fleisch sowie die Kartof-
feln an. In die Pfanne geben Sie den Rest des Zwiebelbundes. Geben Sie ein Stlickchen Butter dazu, salzen
und pfeffern Sie alles und braten Sie es leicht an. Nun kénnen Sie auch das ,Gemise” mit anrichten.

Guten Appetit wiinschit
FRANKEN
FERNSEHEN




