Rinder-Filet im Speckmantel mit Rotwein-Schalotten-Sofe

Fiir zwei Personen

400 g Rinderfilet 250 g durchwachsener Speck 400 g mehligk. Kartoffeln
1 Bund Babymohren 500 g Schalotten 250 g Butter

100 g Butterschmalz 2 EL Starkemehl 200 ml Sahne

% Liter Milch 750 ml trockener Rotwein 100 g brauner Zucker

1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen
und parieren. Anschlieend das Filet mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit den Speckscheiben
umwickeln. Das Rinderfilet im Speckmantel in einer heiflen Pfanne mit Butterschmalz scharf
anbraten, danach fiir circa acht Minuten in den Backofen geben. Anschlieend das Fleisch in
Alufolie einwickeln und ruhen lassen. Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser gar kochen.
Wihrenddessen die Mohren putzen, in kochendem Wasser blanchieren. Anschlieflend die Moh-
ren in heiffer Butter und dem braunen Zucker karamellisieren. Wihrenddessen die Schalotten
abziehen, in Streifen schneiden und in Butter andiinsten. Anschliefend mit dem Rotwein ab-
16schen, mit Salz sowie Pfeffer wiirzen und leicht einkochen. Die Milch in einem kleinen Topf
erhitzen. Die gegarten Kartoffeln durch die Presse driicken und mit der heiflen Milch, der But-
ter, dem Muskat und Salz piirieren und abschmecken. Das Rinderfilet im Speckmantel mit dem
Butter-Kartoffelpiiree und den glasierten Mchren auf Tellern anrichten und mit der Rotwein-
Schalotten-Sauce garnieren und servieren.
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