Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

1 Rinderfilet 400 g

2 Zweige Rosmarin

Salz

Fiir die Kartoffelrosti:
3 mehligk. Kartoffel

4 EL Butterschmalz

Fiir die Tomaten-Sauce:

1 mittelgrofle Tomate
3 EL Balsamicoessig
2 Zweige Thymian
Fiir das Souflé:

3 reife Feigen

40 g Butter

30 g Mehl

Salz

Fiir das Chutney:
1 reife Mango

1 rote Zwiebel

2 Zehen Knoblauch
2 Zweige Thymian
Pfeffer

2 Schalotten
Salz

3 EL Butter
3 EL Tomatenmark
Salz

30 g reifen Roquefort
20 ml Sahne

% TL Stéarke

Pfeffer

1 reife Avocado
1 rote Chili

Rinder-Filet, Rasti mit Tomaten-SoBe, Soufflé, Chutney

2 Wachteleier
Olivenol

% Bund glatte Petersilie
Pfeffer

50 ml Likorwein

2 Zweige Rosmarin
Pfeffer

2 Eier
200 ml Milch
20 g Semmelbrosel

1 Zitrone
Salz

Fiir die Garnitur:
1 Kapuzinerkresse Bliite

Den Ofen auf 160 Grad HeifSluft vorheizen.

Die Rinderfilets in vier Stiicke schneiden und auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Rosmarin
und Thymian abbrausen und trockenwedeln. In einer Pfanne mit Ol und mit den Kriutern scharf
anbraten. Anschlieffend fiir ca. 20 Minuten im Ofen weiter garen.

Wachteleier in einer Pfanne mit Ol braten. Die Spiegeleier kurz vorm Anrichten auf dem Fleisch
drapieren.

Fir die Kartoffelrosti:

Die Kartoffeln schélen und raspeln. Anschlieflend ausdriicken. Schalotten abziehen und lings
schneiden. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken. Mit den ausgedriickten Kartof-
feln und etwas Petersilie vermengen, salzen und pfeffern. 6 Rosti etwa in der Grofle der Filets in
die Pfanne geben und in Butterschmalz beidseitig goldbraun braten.

Fiir die Tomaten-Sauce:

Den Bratensatz des Fleisches mit dem Tomatenmark aufkocheln lassen. Thymian und Rosmarin
abbrausen, trockenwedeln und dazugeben. Mit Balsamico und Likoérwein abléschen, einreduzie-
ren lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Durch ein Sieb seihen. Tomate abbrausen,
trocken tupfen und in kleine Wiirfel schneiden. Die klein gewdiirfelten Tomaten hinzufiigen und
mit kalter Butter montieren.

Fiir das Soufllé:

Den Ofen auf 180 Grad Heiflluft vorheizen.

30 g Butter in einem Topf schmelzen und Mehl hinzugeben. Mit Milch abléschen. Kése und
Stérke in die Masse einriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eier trennen und das Eiweif3
aufschlagen. Geschlagenes Eiweifl unterheben.

Formchen mit der restlichen Butter und Paniermehl ausfiillen. Feigen abbrausen, trocken tupfen
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und in feine Scheiben schneiden. Den Boden mit den Feigenscheiben auslegen, die Masse ca.
halbhoch in die Férmchen fiillen. Im Ofen im Wasserbad ca. 20-25 Minuten backen.

Fiir das Chutney:

Die Avocado und die Mango schilen und wiirfeln. Zwiebel abziehen und wiirfeln. Chili léings
halbieren, von Scheidewénden und Kernen befreien und in feine Streifen schneiden. Zitrone hal-
bieren, Saft auspressen und auffangen. Avocado und Mango leicht salzen, Chili hinzufiigen, mit
Zitrone betrdufeln und vorsichtig miteinander vermengen.

Fir die Garnitur:

Burger de luxe: Rinderfilet auf Kartoffelrosti mit Tomatensauce, Roquefort-Feigen-Soufflé und
Mango-Avocado-Chutney auf Tellern anrichten, mit der Bliite garnieren und servieren.

Andreas Krottendorfer am 23. Oktober 2017



