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Kalbsfilet mit Kräuterkruste 
und Selleriecreme

Zutaten
30 g Parmesan,
in Stücken

20 g Petersilie,
abgezupft

1 Schalotte, halbiert

60 g Paniermehl

25 g Schnittlauch,
in feinen Röllchen

2 Eigelb

1 ½ TL Salz und etwas mehr 
zum Würzen

½ TL Pfeffer und etwas mehr 
zum Würzen

1 EL Dijon-Senf

110 g Butter, davon 80 g weich, 
in Stücken, und 30 g kalt, in 
Stücken

1850 g Wasser

½ Zitrone, unbehandelt, 2 
Streifen Schale (à 1 x 4 cm) 
dünn abgeschält, Saft ausge-
presst

600 g Kalbsfilet
(6 Stücke à ca. 100 g)

4 Zweige Thymian

70 g Olivenöl und etwas mehr 
zum Braten

600 g Sellerie,
in Stücken (ca. 2 cm)

200 g Kartoffeln,
mehligkochend, in Stücken 
(ca. 2 cm)

500 g Rote Bete, roh, geschält, 
in Spalten (siehe Tipp)

50 g Sahne



Zubereitung
1. Parmesan und Petersilie in den Mixtopf geben, 15 Sek./Stufe 
10 zerkleinern und umfüllen.

2. Schalotte in den Mixtopf geben, 7 Sek./Stufe 5 zerkleinern und 
mit dem Spatel nach unten schieben.

3. Parmesan-Petersilien-Mischung, Paniermehl, Schnittlauch,
Eigelb, ½ TL Salz, ¼ TL Pfeffer, Senf und 80 g Butter zugeben und 
30 Sek./Stufe 4 vermischen. Kräuterkruste auf ein Stück Frisch-
haltefolie geben, fest aufrollen, sodass eine Rolle entsteht und in 
den Kühlschrank legen. Mixtopf spülen.

4. Messerabdeckung einsetzen. 1600 g Wasser und 30 g Zitro-
nensaft in den Mixtopf geben und 8 Min./55°C/Stufe 3 erwärmen. 
In dieser Zeit Kalbsfilets kräftig mit Salz und Pfeffer würzen, je 3 
Filets, 2 Zweigen Thymian, 20 g Öl und 1 Streifen Zitronenschale 
in einen Vakuumierbeutel geben und vakuumieren.

5. Die vakuumierten Kalbsfilets in den Mixtopf legen, sicherstellen, 
dass sie mit Wasser bedeckt sind (siehe Tipp), Mixtopf in den
Thermomix Friend einsetzen, Messbecher einsetzen und
60 Min./55°C/Stufe 1 garen. In dieser Zeit mit dem Rezept fortfahren.



6. Einen zweiten sauberen Mixtopf in den Thermomix® einsetzen. 
300 g Sellerie und 30 g Öl in den Mixtopf geben, Spritzschutz auf 
den Mixtopfdeckel setzen und Anbraten . 

7. 300 g Sellerie, Kartoffeln, 250 g Wasser, 1 TL Salz und ¼ TL
Pfeffer zugeben, Varoma-Behälter aufsetzen, Rote Bete einwiegen, 
Varoma verschließen und 35 Min./Varoma/Stufe 1 garen (siehe 
Tipp). Am Ende dieser Zeit Backofen-Grill vorheizen. Varoma ab-
setzen, Bete abschmecken und warm stellen.

8. Sahne und 30 g Butter in den Mixtopf zugeben, 30 Sek./Stufe 8 
pürieren, abschmecken und warm halten.

9. Wenn der Thermomix Friend klingelt, die Beutel mit den 
Kalbsfilets mit einer Zange aus dem heißen Wasser nehmen, 
Kalbsfilets aus den Beuteln nehmen und trocken tupfen. Öl in 
einer Pfanne auf dem Herd erhitzen, die Kalbsfilets von jeder Sei-
te ca. 1 Minute scharf anbraten, dabei kräftig mit Salz und Pfeffer 
würzen, auf ein Backblech geben und mit der Kräuterkruste ca. 2 
cm dick belegen.

10. Kalbsfilets im Backofen goldgelb backen, mit dem Selleriepü-
ree und Rote Bete auf 6 Tellern anrichten und sofort servieren.

Zubereitung



Tipps:

1. Gib noch etwas Wasser hinzu, sollte der 
Beutel nicht ausreichend mit Wasser

bedeckt sein. Überschreite dabei aber nicht 
die maximale Füllmenge!

2. Für mehr Farbe auf dem Teller kannst
du auch unterschiedliche Bete Sorten

verwenden.

Melde dich
gerne bei

mir für
mehr Tipps!


