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ZUTATEN 
für v ier Personen

600 g Kalbsrückenfilet, 
zugeputzt
1 Zweig frischer Rosmarin
2 El Butter
Bad Ischler Kristallsalz
Pfeffer aus der Mühle

250 g Eierschwammerln
etwas Olivenöl
½ EL Butter
1 Zweig Liebstöckel
1 Knoblauchzehe
½ kleine Zwiebel
1⁄8 l Obers, 1TL Stärkemehl

ca. 80 g frische Pasta pro 
Person (siehe Pasta-
Rezept) 
2 EL Butter
evtl. 1 EL frisch geriebener 
Parmesan

Dauer 30 m (ohne 
Pastazubereitung) 

ı  1 	Das Fleisch portionieren, leicht klopfen und beidseitig kurz vor dem Braten mit 

Salz und Pfeffer würzen. In einer Pfanne etwas Butter aufschäumen, Rosmarin bei-

geben. Das Fleisch bei mäßiger Hitze zart rosa braten.

ı  2 	Die Eierschwammerln putzen, waschen und größere Pilze schneiden. Zwiebel 

und Knoblauch schälen und klein schneiden. In einer Pfanne etwas Butter und Oli-

venöl aufschäumen, den Zwiebel darin farblos anschwitzen. Pilze und Knoblauch 

beigeben, würzen und durchrösten. Mit Obers aufgießen, aufkochen. Etwas Stärke-

mehl mit kaltem Wasser verrühren und die Sauce damit binden. Am Schluss mit fein 

geschnittenem Liebstöckel abschmecken.

ı  3	 Die Pasta in reichlich Salzwasser einkochen. Dauer ca. 4 Minuten. Die Pasta 

soll bissfest sein. Anschließend abseihen und in einer Pfanne in etwas Butter und 

Wasser schwenken. Nochmals mit Salz und frischem Parmesan abschmecken.

ı  4  	Auf vorgewärmten Teller dekorativ anrichten.

zart rosa gebratenes

Kalbsrückenfilet 
          auf Eierschwammerlsauce mit 
hausgemachten bandnudeln

|   Zart rosa gebratenes Kalbsrückenfilet auf Eierschwammerlsauce mit 
    hausge machten Bandnudeln
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ZUTATEN für CA .
v ier b is sechs 
Personen

700 g Schlagobers
300 g Maronipüree (tiefge-
kühlt erhältlich) 
1⁄16 l Milch  
4 – 5 Blatt Gelatine
Jamaika Rum

Dauer 30 m  (aber 
mindestens 120 – 180 M 
zuvor zubereiten)

ı  1 	Obers schlagen, Gelatine im kalten Wasser einweichen, dann ausdrücken, in 

einen kleinen Topf geben und erwärmen. Die Gelatine darf aber nicht kochen, da sie 

sonst ihre Gelierkraft verliert. 

ı  2 	Maronipüree in eine Schüssel geben, mit Zucker, Milch und Rum glatt rühren. 

ı  3	 Gelatine unter ständigem Rühren einlaufen lassen und das Schlagobers 

unterziehen.

ı  4  	In eine Schüssel füllen und 2 bis 3 Stunden kalt stellen.

T ipp Sie können das Mousse auch im Schokoladenspitz anrichten. Dafür werden 

Stanizel aus Backpapier mit flüssiger Schokolade ausgegossen und kalt gestellt. 

Anschließend gefüllt.

Maroni-
        mousse		

|   Maron i mousse


