Rinder-Filet in Rotwein-SoBe mit Sellerie-Piiree und Résti

Fiir 2 Personen

320 g Rinderfilet 2 Scheiben Friihstiicksspeck 2 Kartoffeln, fest

8 Schalotten 1 Knolle Sellerie 1 Zitrone, unbehandelt
1 Muskatnuss 1 EL Honig 60 g Butter

200 ml Rotwein, trocken 100 g Creme-fraiche 50 ml Sahne

1 Zweig Thymian Rapsol Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir den Sellerie Salzwasser zum Ko-
chen bringen. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Den Sellerie schilen, grob wiirfeln
und im Salzwasser garen. Das Rinderfilet waschen und trocken tupfen. Aus dem Filet zwei Me-
daillons schneiden, diese in je einer Scheibe Friihstiicksspeck einwickeln und mit Kiichengarn
zusammenbinden. Rapsol in einer Pfanne erhitzen und das Rinderfilet darin anbraten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und anschliefend im Backofen zwo6lf Minuten weitergaren lassen. Den Sel-
lerie abgieflen, stampfen und zusammen mit der Créme-fraiche, der Sahne und einem Teel6ffel
Zitronensaft fein piirieren. Etwas Muskatnuss reiben und das Piiree mit Salz und Muskatnuss
abschmecken. Fiir die Rotweinsofle die Schalotten abziehen, halbieren, in Scheiben schneiden
und anschlieend in einem Topf mit 50 Gramm Butter andiinsten. Den Honig zu den Schalotten
geben und mit dem Rotwein abléschen. Die Thymianblétter abzupfen, fein hacken, in die Sofle
geben und das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sofle bei geschlossenem Deckel
reduzieren lassen. Fiir die Rosti die Kartoffeln schélen und in feine Streifen raspeln. Die Rosti in
einer Pfanne mit der restlichen Butter goldgelb braten, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und
mit Salz wiirzen. Das Selleriepiiree und die Rindermedaillons zusammen mit der Sofle und den
Kartoffelrosti anrichten.
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