Kalbscarpaccio mit Spinat-Dinkel-Knédel

fur 4 Personen:

250 ¢ Kalbsfilet (zugeputzt)
2 EL Balsamico-Essig
1 EL Olivendl
4 altbackene Dinkelbrotchen
1 Ei
2 Eidotter
125 ml Milch
1 kleine Zwiebel
1 Handvoll frischen Blattspinat

etwas Knoblauch
Ur- oder Steinsalz
Peffer aus der Miihle
Macis

Butter

Das Kalbsfilet fest in Frischhaltefolie einschlagen, in den Tiefkiihler legen.

Die Semmeln in 1 cm groBBe Wiirfel schneiden, in eine Schiissel geben. Die Zwiebel schalen und fein
wirfeln, in 2 EL Butter glasig anschwitzen. Mit der Milch aufgieBen und kurz kochen lassen. In der
Zwischenzeit den geputzten Blattspinat etwas hacken und in einer Pfanne in 2 EL brauner Butter in sich
zusammen fallen lassen. Die etwas abgekiihlte Milch abschmecken und liber die Semmelwdirfel gieBen.
Den Blattspinat mit Salz, Pfeffer, Knoblauch und Macis wiirzen und mit den Eiern und den Eidottern zu
den Semmelbréseln geben. Gut verkneten, bis die Masse durch und durch griin ist, dann kleine Knddel
formen und diese in reichlich Salzwasser kurz sieden lassen.

Das Kalbsfilet aus dem Tiefkiihler nehmen und mit der Aufschnittmaschine diinn schneiden. Das Fleisch
dekorativ auf Tellern anrichten, salzen, pfeffern und mit Olivendl und dem Balsamico-Essig marinieren.
Die Spinatknddel in brauner Butter schwenken und mittig auf dem Kalbscarpaccio anrichten.

Tipp: Glasierte Cocktailtomaten und gequollene Dinkelkdrner tiber dem Carpaccio verteilen.
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