Rinder-Filet-Steak mit Finger-Méhren und Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen

500 g Rinderfilet 100 g Bauchspeck 150 g Fingermd&hren, mit Griin
3 neue Kartoffeln 1 Schalotte 1 Zwiebel

2 Sténgel Petersilie 2 EL Zucker 300 ml Rinderfond

1/8 1 Rotwein 2 EL dunkler Balsamico, dicker Olivenol, Butter
Butterschmalz Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schilen, wiirfeln und
in einer ausreichenden Menge Salzwasser gar kochen lassen. Das Rinderfilet waschen, trocken
tupfen, parieren und die feine Haute entfern. Das Filet anschlielend in zwei gleichgrofie Stiicke
zerteilen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen und die
Filets von beiden Seiten darin kurz, scharf anbraten. Die Filets anschlieend in den vorgeheizten
Backofen geben. Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Eine weitere Pfanne mit etwas Butter
erhitzen und die Schalotten darin leicht anbrdunen. Mit dem Rotwein abloschen und reduzieren
lassen. Die Sauce mit dem Rinderfond aufgieffen und wieder reduzieren lassen. Abschliefend mit
dem Balsamico verfeinern. Eine kleine Menge Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die
Fingermohren putzen und in dem Wasser blanchieren. Etwas Butter in einer weiteren Pfanne
erhitzen und die Fingermohren anschlieffend darin anbraten. Den Zucker dariiber streuen und
karamellisieren. Anschliefend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Zwiebel abziehen und fein
hacken. Den Speck in kleine Wiirfel schneiden. Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen.
Die Kartoffeln abgielen und in dem heilen Butterschmalz knusprig anbraten. Die Zwiebel- und
Speckwiirfel zugeben und mitbraten. Die Petersilie waschen, trocken tupfen und fein hacken. Die
Filets aus dem Ofen nehmen. Die Filets aus dem Ofen nehmen und zusammen mit den Mohren,
den Bratkartoffeln sowie der Sauce auf einem Teller anrichten. Die Petersilie dariiber geben und
servieren.
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