Rinder-Filet im Speck-Mantel mit Butter-Gemdse

Fiir zwei Personen

350 g Rinderfilet 2 Scheiben Speck 1 Zwiebel

1 Peterslilienwurzel 1 rote Paprika 1 Mohre

1 Kohlrabi 250 g kleine Kartoffeln 3 Zweige Rosmarin
1 EL Sahnemeerrettich 50 g Butter Rapsol, Meersalz

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 110 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen
und in zwei etwa vier bis fiinf Zentimeter dicke Scheiben schneiden und die Rédnder des Fleischs
mit jeweils einem Speckstreifen umwickeln und mit Kochbindfaden fixieren. Die Rinderfilets mit
Pfeffer wiirzen und von beiden Seiten scharf anbraten. AnschlieBend im Backofen fiir 15 bis
20 Minuten weiter garen. Das Gemiise putzen und in gleich grofle Stiicke schneiden, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in zerlassener Butter bissfest garen. Die Kartoffeln waschen, halbieren
und in Ol wenden. Ebenfalls mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Rosmarinzweige zwischen die
Kartoffeln legen und in der Pfanne rosten. Das Rinderfilet mit dem Buttergemiise und den
Rosmarinkartoffeln auf einen Teller geben, mit ein wenig Fleur de Sel bestreuen und etwas
Sahnemeerrettich garniert servieren.
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