Filet mignon mit Zucchini-Radsti und Birnen-Bohnen-Salat

Fiir zwei Personen
2 Rinderfilets, a 220 g 8 Scheiben Schwarzwaldschinken 150 g festk. Kartoffeln

100 g griine Bohnen 100 g gelbe Bohnen 125 g Zucchini

50 g Friséesalat 50 g junge Spinatblitter 50 g Lollo Rosso

2 Birnen 2 1 Knoblauchzehen 1/2 Bund Salbeiblétter
1 Bund Thymian 2 TL Zucker 1 EL Mehl

20 g Butter 1 TL Senf 1 EL Dijon-Senf

1 Ei 2 EL Weinessig 20 ml Weinbrand

2 EL siifle Sahne 5 EL Butterschmalz Olivendl, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Die Rinderfilets waschen und trocken tupfen. Die
Salbeiblédtter abzupfen. Die Schinkenscheiben mit jeweils drei Salbeibldttern belegen und die
Rinderfilets damit umwickeln. Anschlieend mit Kiichengarn fixieren. Das Butterschmalz in einer
Grillpfanne erhitzen. In der heiflen Pfanne die umwickelten Filets auf jeder Seite zwei Minuten
scharf anbraten. Anschliefend das Fleisch in Alufolie wickeln und 15 bis 20 Minuten im Ofen
ruhen lassen. Einen Topf mit Salzwasser erhitzen. Die Bohnen waschen, in das heile Wasser geben
und acht bis zwolf Minuten garen. Anschlielend das Wasser abgieflen, die Bohnen abschrecken
und abtropfen lassen. Die Salate verlesen, waschen und trocken schleudern. Die Birnen waschen,
vierteln, vom Kerngehduse befreien und in Spalten schneiden. Den Senf mit dem Essig, einem
Teeloffel Zucker, etwas Olivendl und zwei Essloffeln Wasser verrithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Bohnen, die Birnen und den Pfliicksalat vermengen und das Dressing dariiber
geben. Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen. Die Kartoffeln schéilen. Den Thymian zupfen
und fein hacken. Von dem Zucchino die Enden entfernen. Eineinhalb Knoblauchzehen abziehen
und pressen. Das Ei trennen. Die Kartoffeln und die Zucchini getrennt voneinander grob raspeln
und gut ausdriicken. Den Kartoffelsaft in einer Schale auffangen und stehen lassen, bis sich
die Stiarke abgesetzt hat. Anschliefend die Fliissigkeit abgieflen. Nun die aufgefangene Stéarke,
das Eigelb und das Mehl mit dem geraspelten Gemiise vermengen und mit Salz, Pfeffer, etwas
Thymian und den gepressten Knoblauchzehen wiirzen. Die Roéstimasse portionieren und in die
heifle Pfanne geben. Die Rosti ein wenig flachdriicken und von beiden Seiten goldbraun backen.
Fine Pfanne mit der Butter erhitzen. Die restliche Knoblauchzehe abziehen und klein schneiden.
Den Knoblauch, den restlichen Thymian, den Weinbrand, den Dijon-Senf, den restlichen Zucker
und die Sahne in die heifle Pfanne geben. Unter Riihren kocheln lassen, bis die Sauce leicht
eindickt. Anschliefend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Rinderfilets aus dem Ofen nehmen
und die Alufolie entfernen. Anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ein paar Blétter vom
Salbei zupfen. Das Filet mignon mit dem Zucchini-Résti und dem Birnen-Bohnen-Salat auf
Tellern anrichten, mit Salbeibléttern garnieren und servieren.
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