Ochsen-Filet mit Rucola-Kartoffel-Piiree und Pilz-Sof3e

Fiir zwei Personen

300 g Ochsenfilet, a 150 g 50 g Speck, gewiirfelt 250 g mehligk. Kartoffeln
100 g Pfifferlinge 100 g Steinpilze 40 g Rucola

3 Schalotten 100 g glatte Petersilie 0,5 Bund Rosmarin

50 g Butterschmalz 100 ml trockener Weilwein 100 ml Rinderfond

30 ml Olivendl Muskatnuss Pfeffer, Salz

Den Backofen auf circa 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Zunéchst die Kartoffeln sché-
len und in einem Topf mit Salzwasser kochen. Das Ochsenfilet waschen und trocken tupfen.
Anschlielend mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Rosmarin einreiben. In einer Pfanne
etwas Butterschmalz erhitzen und das Filet von allen Seiten darin anbraten. Dann das Fleisch
fiir circa 20 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. AnschlieBend die Steinpilze und die
Pfifferlinge putzen und kurz in etwas Butterschmalz anbraten. Dann die Schalotten abziehen
und klein hacken. Die Pilze wieder herausnehmen. Anschlieend die Schalotten und den Speck
in der Pilzpfanne anbraten. Dann mit dem Weiiwein abléschen und auf die Halfte einreduzieren
lassen. Nun noch den Rinderfond hinzugeben und ebenfalls einreduzieren lassen. Die Petersilie
zupfen und, bis auf ein paar Blitter zum Garnieren, hacken. Die Pilze und die Petersilie an-
schlieend in die Sauce geben und aufkochen lassen. Den Rucola verlesen, waschen und trocken
schleudern. Das Olivendl auf circa 50 Grad erhitzen und dann mit dem Rucola zusammen pii-
rieren. Nun die Kartoffeln abgieen, zerstampfen und die Rucola-Oliven6lmischung unterheben.
Das Ganze noch mit etwas Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Ochsenfilet mit dem
Rucola-Kartoffelpiiree und der Pilzsauce auf Tellern anrichten, mit der Petersilie garnieren und
servieren.
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