Rinder-Filet, Triiffel-SoBe, SiiBkartoffel-Piiree, Karotten

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

300 g Rinderfilet 2 EL neutrales Ol Salz, Pfeffer
Fir die Triiffel-Sauce:

1 schwarze Triiffelknolle 1 kleine Schalotte 200 ml Portwein
100 ml Rinderfond 30 g Butter 1 EL Mehl

Fiir das Siilkartoffelpiiree:

200 g Stikartoffel 150 ml Hithnerfond 35 g Butter

1 Bund Schnittlauch Salz Pfeffer

Fir die Karotten:

200 g violette Karotten 100 ml Gemtisefond 10 g Butter

1 EL Zucker

Fiir das Rinderfilet:

Den Ofen auf 80 Grad vorheizen. Filet waschen, trockentupfen und putzen. Filet mit etwas Ol
bestreichen und pfeffern. Pfanne ohne Fett erhitzen und Fleisch rundherum scharf anbraten. In
Alufolie wickeln und im Ofen auf eine Kerntemperatur von 56 Grad garen. Vor dem Servieren
aufschneiden und mit Salz wiirzen.

Fiir die Triiffel-Sauce:

Schalotte abziehen und fein hacken. Butter in Topf erhitzen und Schalotte ohne Farbe anbraten.
Mit etwas Mehl bestreuen und mit Portwein abléschen. Etwas einreduzieren und Rinderfond
dazu gieflen. Triiffel hacken und in die Sauce geben. Die Fliissigkeit um die Hélfte einreduzieren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Siilkartoffelpiiree:

Siikartoffeln schilen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Im Hiithnerfond ca. 20 Minuten
gar kochen. Mit Stabmixer piirieren, Butter dazu geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Rollchen schneiden. Unter das Piiree rithren.
Fiir die Karotten:

Karotten waschen und schélen. Karotten der Lidnge nach vierteln und in ca. drei Zentimeter
lange Stabchen schneiden. Butter in Pfanne erhitzen und Karotten mit Zucker darin andiinsten.
Mit Gemiisefond abloschen, sodass Karotten leicht bedeckt sind. Fliissigkeit einkochen lassen
und Karotten regelméflig schwenken, sodass ein schéner Glanz entsteht.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexandre Lazar am 17. Dezember 2018



