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Rezept
Kalbsfilet mit Cognacsauce und Kardamom-Mohren

Ein Rezept von Kalbsfilet mit Cognacsauce und Kardamom-Mdhren, am 09.06.2026

Zutaten
600 g Kalbsfilet Salz

Pfeffer 2EL neutrales Pflanzendl

4EL Cognac (oder spanischer Brandy) 150g Creme fraiche
1 Spritzer Worcestersauce 1-2 TL Zitronensaft

16-20 kleine Bundmdhren (ca. 800 g) 1 Stiick frischer Ingwer (ca. 2 cm)
2EL Butterschmalz 6 grine Kardamomkapseln
3 EL Ahornsirup Salz

Cayennepfeffer Saft von 1 Orange

Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 475 kcal

Zubereitung

Den Backofen samt einer ofenfesten Form auf 80° vorheizen. Das Fleisch trocken tupfen, salzen und pfeffern. Eine Pfanne
erhitzen, das Ol hineingeben und das Filet darin in 5-6 Min. von allen Seiten (auch an den Enden) anbraten. In die Form
umsetzen und im Backofen (Mitte, keine Umluft) ca. 1 Std. 30 Min. garen, bis das Fleisch eine Kerntemperatur von 60°
erreicht hat. Die Pfanne nicht ausspiilen.

30 Min. vor Ende der Garzeit das Griin der M6hren auf 3 cm kiirzen. Die MOhren putzen und schéalen. Den Ingwer schalen
und fein hacken. Eine grofRe Pfanne erhitzen, das Butterschmalz hineingeben und den Ingwer darin 1 Min. unter Riihren
anbraten. Kardamomkapseln mit dem Messerriicken zerdriicken und hinzufligen. Die M6hren einlegen und den
Ahornsirup hinzufiigen. Bei mittlerer Hitze 2-3 Min. unter Wenden braten. Die M6hren mit Salz und 1/4 TL Cayennepfeffer
wirzen und mit dem Orangensaft abloschen. Zugedeckt 10-12 Min. garen, dabei die Pfanne gelegentlich riitteln.

Inzwischen die Pfanne mit dem Bratensatz wieder erhitzen. Cognac und Créme fraiche einriihren und bei mittlerer Hitze
3 Min. einkochen lassen. Die Cognacsauce mit der Worcestersauce, dem Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Filet aus dem Ofen nehmen. Den Fleischsaft, der sich in der Form gebildet hat, unter die Sauce riihren. Das Filet in
Scheiben schneiden und mit der Sauce und den Kardamom-Mdohren auf vorgewarmten Tellern anrichten. Dazu passen
Vanillepiiree und ein fruchtiger Weifdwein.
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