Filet-Steak mit Spdtzle und Mayonnaise

Fiir 2 Personen

2 Rinderfilets, a 250 g 1 Zitrone 3 Zweige Rosmarin

3 Zweige Thymian 150 g Butter 250 g Mehl (Wiener Griessler)
3 Eier 500 ml Mineralwasser 100 ml Rapsol

Olivenol Cayennepfeffer Salz

schwarzer Pfeffer

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Rinderfilets waschen und trocken tupfen.
In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen. Die Filets von allen Seiten kurz darin anbraten und
anschliefend im Ofen 20 Minuten garen lassen. In einen groflen Topf Salzwasser fiir die Spétzle
erhitzen. Zwei Eier, das Mehl und drei Essloffel Mineralwasser zu einem zéhen Teig verriihren.
Die Spétzle mit einem Spétzlehobel in den Topf streichen, abseihen und abtropfen lassen. Das
Rapsol mit einem Ei in ein hohes Gefifl geben und aufmixen. Die Zitrone waschen, die Schale in
das Gefafl hineinreiben und den Zitronensaft dazugeben. Mit Salz, schwarzem und Cayennepfef-
fer wiirzen. Die fertige Mayonnaise anschlieflend bis zum Servieren in den Kiihlschrank stellen.
Drei Essloffel Butter in einer Pfanne zerlassen und die Spétzle kurz durchschwenken. Eine zweite
Pfanne mit einem Essléffel Butter erhitzen. Den Thymian und Rosmarin hineingeben und die
Filetsteaks aus dem Ofen kurz in der Pfanne von allen Seiten in der Butter ziehen lassen. An-
schlieflend salzen und pfeffern. Das Rinderfiletsteaks mit den Spétzle auf einem Teller anrichten.
Die Mayonnaise dazugeben und servieren.
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