Rinder-Filet mit Walnuss-Kruste, Pilz-SoBe

Fiir zwei Personen

300 g Rinderfilet 600 g feste Kartoffeln 200 g braune Champignons
4 EL getr. Pilzmischung 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 Zweige Thymian 2 Bund glatte Petersilie 100 g gehackte Walniisse
100 g geschilte Walnusskerne 2 EL Dijon-Senf 3 EL Semmelbrosel

2 EL kalte Butter 250 ml Sahne 200 ml Creme-fraiche

250 ml Gemiisefond 50 ml Weilwein, trocken Butter, Rapsol

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad HeifSluft vorheizen. Die Kartoffeln schilen, waschen und in einer
ausreichenden Menge Salzwasser gar kochen lassen. Den Knoblauch abziehen. Etwas Petersilie
waschen, trocken tupfen, abzupfen und die Hilfte zusammen mit dem Knoblauch fein hacken. Die
Halfte der Walniisse in einem Zerkleinerer mahlen, die restlichen Niisse fein hacken, beides mit
den Semmelbroseln, dem Senf und der Créme-fraiche verrithren. AnschlieBend den Knoblauch
sowie die Petersilie untermischen, salzen und pfeffern und kurz ziehen lassen. Das Filet waschen,
trocken tupfen, salzen, pfeffern und anschliefend mit dem Knoblauch, einem Rosmarinzweig und
den Thymianzweigen in dem Rapstl rundum kréftig anbraten. Das Filet auf ein mit Alufolie
ausgelegtes Backblech legen und fiir circa 20 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Die
Zwiebel abziehen, fein hacken und in einem Topf mit etwas Rapsol glasig diinsten. Die Petersilie
waschen, trocken tupfen, fein hacken und einen Teil fiir die Kartoffeln zur Seite legen. Die
Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Die getrockneten Pilze in lauwarmem Wasser
einweichen. Die Zwiebeln mit dem Weilwein abléschen, die Champignons sowie die Petersilie
zugeben. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit dem Fond auffiillen und kocheln lassen. Die
Sahne zusammen mit den Pilzen einriihren und nochmals abschmecken. Abschliefend die kalte
Butter in die Sauce einriihren. Die Kartoffeln abgieflen. Die iibrige Petersilie hacken. Eine Pfanne
mit ausreichend Butter erhitzen und die Kartoffeln darin schwenken. Abschlieflend die Petersilie
dariiber streuen und kurz mit schwenken. Das Filet aus dem Ofen nehmen, in Scheiben schneiden
und zusammen mit den Kartoffeln auf einem Teller anrichten und servieren.
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