Gemiise-Risotto mit Rinder-Filet

Fiir zwei Personen

150 g Rinderfilet 150 g Risottoreis 50 g Erbsen, TK

1 Paprika, rot 3 Lattichblatter 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 50 g Parmesan 3 EL Sahne

350 ml Gemiisefond 100 ml Weilwein 1 TL Senf, mittelscharf
2 EL Butter Butterschmalz Olivenol, Salz, Pfeffer

Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen und gleichméflig mit dem Senf einstreichen. Anschlie-
Bend in fingergrofe Scheiben schneiden. Die Lattichblédtter waschen, trocken tupfen und ebenfalls
in Streifen schneiden. Die Paprika waschen, trocken tupfen, entkernen und klein schneiden. Die
Zwiebel sowie eine Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Eine Pfanne mit Butter und Oli-
vendl erhitzen und die Zwiebel- sowie Knoblauchwiirfel hineingeben und andiinsten. Den Risot-
toreis mit in die Pfanne geben und solange mitdiinsten, bis die Reiskérner von einer Fettschicht
iiberzogen sind. Die Erbsen und die Paprika zugeben und mit dem Weilwein aufgieflen. Unter
standigem Riihren solange einkochen lassen, bis der Weiiwein komplett eingekocht ist. Dann die
Halfte des Fonds zugeben und ebenfalls solange einkochen, bis auch diese komplett vom Reis
aufgenommen wird. Anschlieend den restlichen Fond zugeben und genauso verfahren. Wenn der
Reis bissfest gegart ist, die Sahne und einen Essloffel Butter unterrithren, danach den Parmesan
hineinreiben. Das Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken. Abschlieend die Lattichblatter
unterheben. In einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen. Das Filet mit Salz und Pfeffer wiirzen
und von beiden Seiten kurz anbraten. Das Risotto zusammen mit den Filetstreifen auf einem
Teller anrichten und servieren.
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