Beef bourguignon mit Kartoffel-Sellerie-Mousseline

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

1 Rinderfilet a 400 g 2 Scheiben Bauernspeck 1 Karotte

8 Perlzwiebeln 150 g kleine Champignons 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 50 g Butter 50 g Mehl

500 ml trockener Burgunder 2 EL Demi-glace 1 EL Tomatenmark

3 EL Mehl 1 TL Zucker 1 Bund glatte Petersilie
Olivenol Salz Pfeffer

Fir die Mousseline:

300 g mehligk. Kartoffeln % Knolle Sellerie 75 g Sahne

50 g geschlagene Sahne 3 EL Butter 1 Muskatnuss

Salz

Fir das Fleisch:

Den Ofen auf 130 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Schalotte abziehen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Den Knoblauch abziehen
und fein hacken. Die Karotte schélen, von den Enden befreien und schrig in diinne Scheiben
schneiden. In einem grofien Topf Olivendl erhitzen und alles darin 5 Minuten andiinsten. Das
Tomatenmark dazugeben, mit wenig Mehl bestduben, kurz anrésten und den Zucker darin ka-
ramellisieren lassen. Die Perlzwiebeln dazugeben. Die Champignons mit der Pilzbiirste putzen
und vierteln. Den Burgunder und die Demi-glace dazugeben und 20 Minuten garen.

Das Rinderfilet waschen, trockentupfen und in 2x2 cm grofie Wiirfel schneiden. Den Speck in 1
cm breite Streifen schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch mit dem Speck
darin rundum kurz anbraten. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Die Sauce mit dem Fleisch vermischen und mit der Hélfte der Petersilie, Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fir die Mousseline:

Die Kartoffeln und den Sellerie schiilen, in grobe Wiirfel schneiden und in einem Topf mit reich-
lich Salzwasser gar kochen. Die Kartoffeln und den Sellerie abgieflen, kurz ausdampfen lassen
und mit dem Kartoffelstampfer zerdriicken. Die Sahne in einem weiteren Topf erhitzen und mit
der Butter unter das Piiree rithren und durch ein Sieb sehr fein passieren.

Mit Salz und Muskatnuss abschmecken. Vor dem Servieren etwas geschlagene Sahne unterheben.
Das Beeuf bourguignon mit Kartoffel-Sellerie-Mousseline auf Tellern anrichten und servieren.
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