Rinder-Filet mit warmem Kartoffel- und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir das Rinderfilet:

300 g Rinderfilet Butter Sonnenblumenol

Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffelsalat:

5 Scheiben durchw. Speck 1 kg kleine Frithkartoffeln 1 Bund Friihlingszwiebeln
1 EL Senf 50 ml Essig Sonnenblumenol

Salz, Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Bund Dill 100 g Schmand 100 ml Essig
2 EL Zucker Salz, Pfeffer

Das Filet waschen und trocken tupfen. Etwas Butter mit etwas Sonnenblumendl in einer Pfanne
erhitzen und das Filet darin von allen Seiten scharf anbraten. AnschlieBend mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Die Kartoffeln waschen und in einer ausreichenden Menge Salzwasser gar kochen.
Die Friihlingszwiebeln waschen, trocken tupfen und in feine Ringe schneiden. Den Speck klein
schneiden und in einer Pfanne mit etwas Sonnenblumendl auslassen. Die Kartoffeln abgieflen
und halbieren. Den Speck iiber die Kartoffeln geben. Die Zwiebel abziehen, fein hacken und in
der Pfanne vom Speck diinsten. Den Essig und Senf kurz zugeben und aufkochen lassen. Das
Dressing iiber den Kartoffelsalat geben und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Gurke
schélen, hobeln und salzen und einige Minuten ziehen lassen. Den Dill waschen, trocken tup-
fen und fein hacken. Die Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Den Essig, den Zucker, den
Knoblauch, den Schmand sowie je eine Prise Salz und Pfeffer zu einem Dressing verriihren. Das
Wasser von der Gurke abgieflen. Das Dressing iiber die Gurken geben, den Dill ebenfalls dariiber
geben und alles vermengen. Das Rinderfilet zusammen mit dem Kartoffel- und dem Gurkensalat
auf einem Teller anrichten und servieren.
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