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GeflüGel & fleisch

800 g Kartoffeln
4 EL Oliven (ohne Stein)
150 g Butter
100 g Sahne
1 Zitrone
250 g Joghurt
1 TL gehackte Minze
250 g Granatapfelkerne  
(2 Granatäpfel)
2 Kalbsfilets  
(à 500 g, küchenfertig)
3 EL Rapsöl (zum Braten)
4 getrocknete Tomaten  
(siehe Grundrezepte)
8 entsteinte Oliven
3 EL Olivenöl

Salz, Pfeffer

4 Personen, 50 Minuten

Die Kartoffeln schälen, halbieren, in Salzwasser in 20 Minuten  
weich kochen und sofort durch eine Kartoffelpresse geben.  
Die Oliven hacken. Butter, Sahne und Oliven zu den Kartoffeln 
geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Zitrone auspressen. Den Joghurt mit der Minze und den 
Granatapfelkernen verrühren und mit Salz, Pfeffer und Zitronen-
saft abschmecken.

Die Kalbsfilets salzen, in einer großen Pfanne in dem Rapsöl 
anbraten und für 8 Minuten zum Ruhen in den Ofen geben.

Die getrockneten Tomaten und Oliven in kleine Stücke schneiden 
und in einer kleinen Pfanne im Olivenöl kurz anschmoren. Zu 
dem Fleisch und dem Kartoffelpüree servieren, den Joghurt 
getrennt dazu reichen.

KalBSFileT MiT Oliven-
KaRTOFFel-PüRee unD 
GRanaTaPFelJOGhuRT

Der Granatapfeljoghurt verleiht diesem Rezept einen leicht nordafrikanischen Hauch.  
Wenn Sie den noch verstärken wollen, können Sie das Oliven-Kartoffel-Püree mit je einer 
Prise Ras el-Hanout und Dukka abschmecken. Selbst gemachtes Kartoffelpüree ist ohnehin 
eine unglaubliche Verführung, sowohl beim Kochen als auch beim Essen. Es ist sehr  
variabel, eignet sich als Beilage zu sehr vielen Fleisch- und Fischgerichten und schmeckt 
einfach unvergleichlich gut: Ein echtes Trostessen und für viele eine Erinnerung an die 
Kindheit. Dabei ist es so leicht und schnell zubereitet, dass man sich wirklich fragt, weshalb 
Kartoffelbrei aus der Tüte einen derartigen Siegeszug antreten konnte.
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