Rinder-Filet auf Heidelbeeren, Zuckerschoten, Polenta

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:
2 Rinderfilets vom Rodeo Rind 2 Knoblauchzehen 1 Bund Thymian

Salz Pfeffer

Fiir den Heidelbeerspiegel:

% Schale Heidelbeeren % Bund Rosmarin % Bund Thymian
2 Chilischoten 2 Knoblauchzehen 0,7 1 Rotwein

1 Glas Rinderfond 3 EL Honig 2 cl Gin

375 ml Balsamicoessig Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Polentataler:

50 g Maisgries % L Gemiisefond 1 Knoblauchzehe
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Zuckerschoten:

200 g Zuckerschoten 1 EL Butter Muskat, Salz, Pfeffer

Fiir das Rinderfilet:

Backofen auf 60°C Grad Ober- / Unterhitze vorheizen.

Grillpfanne erhitzen. Knoblauch andriicken. Die Rinderfilets zusammen mit dem Thymianzweig
und dem angefriickten Knoblauch in der Grillpfanne von beiden Seiten scharf anbraten. Danach
fiir ca.15 min in den Backofen geben. Wenn die gewiinschte Garstufe erreicht ist, aus dem Ofen
nehmen und kurz ruhen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Heidelbeerspiegel:

Knoblauchzehen abziehen und andriicken. Chilis putzen und fein hacken. Ol in einer Pfanne er-
hitzen. Knoblauch und Chilis darin kurz anrosten, Jeweils zwei Zweige Rosmarin und Thymian
hinzu geben und mit Rinderfond, Gin und Rotwein abléschen. Honig und Balsamico dazu geben
und alles stark einreduzieren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sauce durch ein Sieb driicken und die groben Stiicke wie
Kréauter und Knoblauch herausnehmen. Sauce wieder zuriick in den Topf fiillen, die Heidelbeeren
dazu geben und weitere 1- 2 min. kcheln lassen.

Fiir den Polentataler:

Knoblauch abziehen und andriicken. Fond zusammen mit dem Knoblauch aufsetzen, zum Ko-
chen bringen und den Maisgries unter stdndigem Riihren hinzu geben. Hitze reduzieren, stindig
rithren, mit Salz abschmecken und den Knoblauch wieder herausnehmen.

Auflaufform mit Ol bestreichen, Polenta mit Salz und Pfeffer wiirzen in die Auflaufform geben,
mit einem Spachtel ausstreichen und abkiihlen lassen, Servierring ausstechen, mit Olivendl be-
streichen in einer heiflen Grillpfanne braten.

Fir die Zuckerschoten:

Zuckerschoten waschen, in Salzwasser kurz aufkochen, danach in Eiswasser blanchieren. Zucker-
schoten in gleichméflige Streifen schneiden. Butter in einer Pfanne zerlassen und die Zuckerscho-
ten darin schwenken. Mit Muskat abschmecken und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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