Rinder-Filet mit Sauerkirschen, Kartoffel-Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

200 g Rinderfilet Sonnenblumendl

Fiir den Portwein-Sauerkirschen:

200 g Sauerkirschen (Glas) 1 Schalotte 50 ml Portwein

90 ml Kalbsfond 1 Zweig Thymian 1,5 EL kalte Butter
1 EL Honig Salz Pfeffer

Fir das Sellerie-Kartoffel-Piiree:

300 g mehligk. Kartoffeln % Knollensellerie 130 g Sahne

50 g kalte Butter 1 Muskatnuss Salz

Fiir den Pastinaken-Chip:

1 dicke Pastinake 0Ol

Fiir die Garnitur:
2 Zweige Thymian

Fiir das Rinderfilet:

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Filet abspiilen, trockentupfen und ca. 1-2 Minuten von beiden Seiten in Ol scharf anbraten
und in den Ofen geben.

Fiir den Portwein-Sauerkirschen:

Schalotte abziehen, fein wiirfeln und im Bratensatz der Fleischpfanne andiinsten. Thymian ab-
brausen und trockenwedeln. Portwein, Fond, Thymianzweig und Honig dazugeben und unter
gelegentlichem Riihren einkdcheln lassen. Sauerkirschen zum Schluss hinzufiigen und die Sauce
mit kalter Butter abbinden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Sellerie-Kartoffel-Piiree:

Kartoffeln und Sellerie schélen und 15-20 Minuten kochen. Danach beides zweimal durch eine
Presse driicken. Sahne im Topf erwdrmen und mit Salz und Muskat wiirzen. Masse in den Topf
geben. Butter dazugeben und umriihren, bis sie geschmolzen ist.

Fiir den Pastinaken-Chip:

Die Pastinake schiilen und in diinne Scheiben schneiden. Pfanne erhitzen und die Pastinake in
Ol goldbraun braten.

Fiir die Garnitur:

Thymian abbrausen und trockenwedeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Thymian garnieren und servieren.
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