Rinder-Filet, Thai-Spargel, Babyméhren, Kartoffel-Wiirfel

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Rinderfilets a 180 g 1 Knoblauchzehe % TL rosensch. Paprikapulver
5 EL Olivensl % TL Zitronenpfeffer grobes Meersalz

Fiir das Gemiise:

100 g Minim6hren 100 g griiner Thai-Spargel 1 Orange

1 TL Chili-Honig 3 EL Butter grobes Meersalz

Pfeffer

Fiir die Kartoffelwiirfel:

2 vorw. festk. Kartoffeln 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin

% TL rosensch. Paprikapulver 3 EL Olivendl % TL Zitronenpfeffer

grobes Meersalz

Den Ofen 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Tagliata (Rinder-Filet) die Filets waschen, trockentupfen und mit Paprika, Salz und
Zitronenpfeffer wiirzen. Knoblauch abziehen, grob hacken und mit Olivendl verriihren. Fleisch
im Knoblauchél ca. 5 Minuten marinieren.

Fiir die Kartoffelwiirfel die Kartoffeln schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Im Plastikbeutel
Olivenol, % Knoblauchzehe, Paprikapulver, Zitronenpfeffer und Salz vermischen und die Wiirfel
darin ebenfalls 5 Minuten marinieren.

Fiir das Gemiise Thai-Spargel und Miniméhren in einer Pfanne mit Oliventl anbraten. Chili-
Honig in der Pfanne leicht karamellisieren. Butter und etwas Orangenabrieb dazugeben, mit Salz
und Zitronenpfeffer abschmecken.

Kartoffelwiirfel in einer Pfanne mit Olivendl ca. 14 Minuten kréftig anbraten.

Rinderfilet in einer Pfanne mit Olivendl ca. 3 Minuten von allen Seiten anbraten, mit Butter
glasieren und salzen. Fiir 10 Minuten im Ofen fertig garen und anschlieend in diinne Scheiben
schneiden.

Die Tagliata mit gebratenem Thai-Spargel, Babymohren und pikanten Kartoffelwiirfeln auf Tel-
lern anrichten und servieren.
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