Rinder-Filet mit Krduter-SoBe, Kartoffeln und Spargel

Fir 2 Personen
400 g Rinderfilet, am Stiick 6 festkochende Kartoffeln, klein 6 Stangen weifler Spargel

2 Schalotten 20 g Butter 400 ml Gemiisefond
250 ml Sahne 30 ml trockener Weiflwein 1 Bund glatte Petersilie
0,5 Bund Sauerampfer 0,5 Bund Kerbel 0,5 Bund Dill

Zucker schwarzer Pfeffer Salz

Den Gemiisefond mit eineinhalb Liter Wasser und etwas Salz erhitzen. Das Rinderfilet waschen,
trocken tupfen und etwa 20 Minuten pochieren. Die Kartoffeln waschen, schilen und in Salz-
wasser gar kochen. Den Spargel schélen, von den holzigen Enden befreien und gar kochen. Den
Sauerampfer, die Petersilie, den Kerbel und den Dill zupfen und klein hacken. Die Schalotten
abziehen und fein wiirfeln. Die Butter in einer Pfanne zerlassen und die Schalotten darin andiins-
ten. Das Ganze mit dem Weiflwein abldschen, die Sahne unterriihren und das Ganze einkochen
lassen. Etwas Fond aus dem Topf mit dem Rinderfilet abschépfen, und hinzugeben. Die ge-
hackten Kréuter ebenfalls hinzugeben und die Sauce mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Das Rinderfilet in Tranchen schneiden. Das Rinderfilet mit den Kartoffeln und dem Spargel auf
Tellern anrichten, mit der Kréutersauce garnieren und servieren.
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