KALBSFILETS MIT MONTASIO UND SCHWARZEN OLIVEN

Tipo di Montasio: Fresco (da 60 a 120 giorni)
Portata: Secondo

Tempo di preparazione: Un‘ora

Difficolta: Media

Ingredienti:
Zutaten fir 4 Personen

o 8 Kalbsmedaillons

e 50 g siBe entsteinte, in Scheiben geschnittene schwarze Oliven
e 4in zwei Halften geschnittenen dinne Scheiben Montasio fresco
e 2 Glas Marsala-Likdrwein

o 2 Loffel Olivendl

Descrizione:

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Kalbsmedaillons anbraten und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Sobald sie auf beiden Seiten goldbraun gebraten wurden, sollen auf die Medaillons Haufchen schwarzer Oliven
gelegt werden, waobei vorher ein Teil der Oliven auf die Seite gelegt wurde fir die Dekoration des fertigen
Gerichts. Montasio-Scheiben auf die Oliven legen und den Marsala in die Pfanne gieBen. Die Pfanne abdecken
und das ganze ein paar Minuten kochen lassen, damit der Montasio schmilzt. Die Medaillons aus der Pfanne
nehmen, sie auf einen Teller legen und mit den restlichen Oliven und der BratsoBe garnieren und servieren.
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