<a|bsmet mit
R adicchio-Risotto

& geschmorten Karotten |

ZUTATEN

fuir 2 Personen

Fleisch

2x 150-200 g Kalbsfilet
2 Zweige Rosmarin

1 Knoblauchzehe

25 g Butter

Radicchio-Risotto
100 g Risottoreis
250 ml Gefllgelbrihe
50 ml WeiBwein

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

2 EL Butter

2 EL Parmesan

25 g gerostete Nusse
2 Zweige Petersilie

5 Blatter Radicchio

geschmorte Karotten

1 Bund Mo6hren

3 Zweige Krauter nach Wahl
1/2 Knoblauchzehe

1 Stuck Ingwer

25 g Butter

50 ml Orangensaft

Zum Abschmecken
Saft & Abrieb von Bio-Zitrone,
Salz, Pfeffer

AAUP T GANG

ZUBEREITUNG

Fleisch

1. Jede Seite bei maBiger Hitze
braun anbraten

2. bei 140° flr ca. 5 min in den
Ofen

3. Rosmarin, Knoblauch & Butter
hinzugeben & ziehen lassen

Radicchio-Risotto

1. Zwiebelwdirfel, Knoblauch & Ri-
sottoreis in Olivendl anschwitzen

2. mit etwas WeiBwein und Gefli-
gelbrihe abldschen

3. nach und nach den Rest der
FlGssigkeit hinzugeben

4. mit restlichen Zutaten cremig
ridhren

5. Mit Abrieb von Zitrone und Saft
abschmecken

geschmorte Karotten

1. M6hren halbieren und marinie-
ren, Orangensaft als Schmorfond
hinzugeben & abschmecken

2. bei 180° flr ca. 30min in den

Ofen

Anrichten & (Geschmacks-

cxplosion genieBenl



