Rinder-Filet mit Kartoffel-Gratin und Spinat-Salat

Fiir zwei Personen
300 g Rinderfilet vom Mittelstiick 80 g Friihstiicksspeck 500 g vorw. festk. Kartoffeln

150 g junger Spinat 1 Zwiebel 50 ml Rinderfond

500 ml siiffle Sahne 1 EL Balsamico 50 ml trockener Rotwein
20 ml Portwein 5 EL Olivenol 50 g Butter

2 EL Krauteressig 1 Muskatnuss Zucker

Salz, schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln schilen und in sehr feine Scheiben
hobeln. Die Sahne mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Mit der gewiirzten Sahne iibergiefen und
fiir dreiflig Minuten in den Backofen geben. Das Rinderfilet waschen und trockentupfen. Dann das
Rinderfilet salzen und von allen Seiten braun anbraten. Anschlieend das Rinderfilet schneiden
und ebenfalls fiir 15 Minuten in den Backofen geben. Eine Zwiebel abziehen und klein hacken. Die
Schinkenwtiirfel mit etwas Olivendl anbraten, anschliefend die klein gewiirfelte Zwiebel zu den
Schinkelwiirfen geben. Die glasigen Zwiebeln mit dem Rinderfond und dem Rotwein abloschen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Anschliefend noch etwas Balsamico hinzugeben. Das Dressing
kurz vor dem Servieren zum Spinat geben. Das Kartoffelgratin aus dem Ofen nehmen und mit
dem Rinderfilet und dem Spinatsalat auf einem grofien Teller anrichten. Mit der Sofle garnieren
und servieren.
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