Rinder-Filet mit Sellerie-Piiree, Gemiise, Rotwein-SofRle

Fiir zwei Personen

1 irisches Rinderfilet a 400 g Olivenol Salz
schwarzer Pfeffer

Fiir das Selleriepiiree:

1 Knollensellerie 400 ml Sahne Salz
schwarzer Pfeffer

Fiir das mediterrane Gemiise:

1 Zucchini 1 Aubergine 1 rote Paprika

1 gelbe Paprika 1 Knoblauch 40 ml Weilweinessig

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian Pflanzenol

Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Rotwein-Pfeffer-Sauce:

60 g kalte Butter 400 ml Rinderfond 100 ml trockener Rotwein

50 ml roter Portwein 1 Zweig Rosmarin 1 TL gemischte Pfefferkorner
1 TL griine Pfefferkérner 40 ml WeiBlweinessig

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in eine Pfanne
geben und das Fleisch darin auf jeder Seite ein bis zwei Minuten scharf anbraten. AnschlieSend
das Fleisch in eine ofenfeste Form legen und fiir 15 Minuten in den Ofen geben. Die Pfanne mit
dem Bratensatz zur Seite stellen.

Den Sellerie waschen, schéilen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Sahne in einen Topf geben
und mit dem Sellerie kocheln lassen bis dieser weich geworden ist. Anschlieflend den Sellerie
piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Rotweinpfeffersauce den Rinderfond in einen Topf geben und zur Hélfte einkochen las-
sen. Die Pfanne mit dem Bratensatz erneut erhitzen und mit dem Rotwein und dem Portwein
abloschen, um den Bratensatz zu 16sen. Die gemischten Pfefferkérner in einem Morser zerstoflen
und mit dem Zweig Rosmarin in die Pfanne geben. Die Fliissigkeit zur Hélfte reduzieren lassen
und den Rinderfond dazugeben. Die Sauce kurz aufkochen lassen und durch ein Sieb geben.
Anschlieflend die Butter in kleine Wiirfel schneiden und mit den griinen Pfefferkérnern in die
Sauce geben.

Fiir das mediterrane Gemiise die rote und gelbe Paprika, Zucchini und Aubergine in Wiirfel
schneiden. Olivendl in eine Pfanne geben und das Gemiise anbraten. Mithilfe einer Presse etwas
Knoblauch hinzugeben und mit Essig abloéschen. Rosmarin und Thymian hacken und zu dem
Gemiise geben. Anschlielend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Rinderfilet mit dem Selleriepiiree, dem mediterranen Gemiise und der Rotweinpfeffersauce
auf Tellern anrichten und servieren.

Lars Pemoller am 01. Juli 2015



