Kalbsfilet mit Spargel und Karotten
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Zutaten fir 2 Personen:

e 400g Kalbsfilet

e 6 Stangen gruner Spargel
e 4 junge Karotten

e 2 Zweige Thymian
e 2 Knoblauchzehen
e 500ml Gemusefond
e 20ml Soja-Sauce

e Olivendl

e 20g Ingwer

e 1 TL Zucker

e 1 EL Honig

e Salz

o Pfeffer

Zubereitung:

Das Kalbsfilet mit einem Faden zusammenbinden und an einem Holzl&ffel festknoten.
Den Fond in einen Topf gielRen und Pfeffer, Thymian und Knoblauch hinzufigen. Das
Fleisch in den Topf hineinhangen und garen.

Die ganzen Karotten mit einem Sparschaler abschalen, so dass man dunne Streifen
erhalt. Den Spargel in dinne Scheiben schneiden. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen.
Thymian, Spargel und Karottenstreifen dazugeben. Den Ingwer schalen und in die Pfanne
hineinreiben. Den Zucker Uber das Gemuse streuen und mit der Soja-Sauce abléschen.
AnschlieBend den Honig daruber giel3en und sofort anrichten.

Das gegarte Kalbsfleisch aus dem Topf nehmen und auf dem Teller zum Gemuse
anrichten.

Rezept: Steffen Henssler
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