Rinder-Filet, Kartoffel-Spalten, Kaiser-Gemiise, Feigen

Fiir 2 Personen
2 Rinderfilets a 200 g 5 grofle, festk. Kartoffeln 200 g Kaisergemiise

2 frische Feigen 1 TL Apfel-Balsamicoessig Rosmarinol
Krauter der Provence-Ol  Avocado-Ol Olivenol
1 Zweig Rosmarin Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schilen und in Spalten
schneiden. Ein Backblech mit Olivendl bestreichen, die Kartoffelspalten darauf auslegen und im
Backofen etwa 10-15 Minuten garen. Danach den Backofen auf 100 Grad herunterschalten. Das
Rinderfilet waschen und trockentupfen. Anschlieffend eine Spritze mit Rosmarinél aufziehen und
etwa sechs Mal in verschiedene Bereiche des Fleischs spritzen. Anschlielend salzen und pfeffern.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und darin die Filetsteaks circa zwei Minuten von jeder Seite
scharf anbraten. Anschliefend im Backofen ruhen lassen. Die Feigen in feine Scheiben schneiden
und in einer Pfanne mit dem Apfel-Balsamicoessig karamellisieren. Fiir das Kaisergemiise das
Avocado-Ol in einer Pfanne erhitzen. AnschlieBend das Gemiise im heifien Ol erwéirmen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. AbschlieBend mit dem Kriuter der Provence-Ol verfeinern.
Das Rinderfilet mit den Kartoffelspalten, dem Kaisergemiise und den karamellisierten Feigen auf
Tellern anrichten, mit dem Rosmarinzweig dekorieren und servieren.
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