Rinder-Filet, Gorgonzola-Sofe, Kartoffel-Wiirfel, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

1 Rinderfilet a 250 g Butterschmalz 1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelwiirfel:

2 grofle mehligk. Kartoffeln 0l Salzflocken

Fiir den Wildkriutersalat:

1 Wildkrautersalat 1 Schalotte weier Balsamico Essig
1 EL Rieslingsenf 200 ml Olivenol 1 TL Honig

Salz Pfeffer

Fiir die Gorgonzola-Sauce:

200 g Gorgonzola Kése 200 g weile Champignons 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 200 ml Sahne 250 ml trockenen Weilwein
100 ml Hiihnerfond 100 g eiskalte Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Frithlingszwiebel rosa Pfefferbeeren Salzflocken

Fiir das Rinderfilet Ofen auf 100 Grad Heiluft vorheizen.

Steaks in heiflem Butterschmalz mit Rosmarin und Thymian von beiden Seiten anbraten.

Mit Pfeffer und Salz wiirzen. Zum fertig Garen in den vorgeheizten Ofen geben.

Fiir die Kartoffelwiirfel:

Kartoffeln schilen, in gleichmiiflige Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Ol frittieren. Mit
Salzflocken wiirzen.

Fir den Wildkrautersalat:

Salat waschen und trockenschleudern. Schalotte abziehen und kleinwiirfeln. Salat mit Schalotte,
Essig, Senf, Honig, Ol, Salz und Pfeffer marinieren.

Fir die Gorgonzola-Sauce:

Schalotte und Knoblauch abziehen und kleinwiirfeln. Champignons putzen und in Scheiben
schneiden. Im Bratenfett vom Rinderfilet die kleingewdiirfelte Schalotte, Knoblauchzehe und
Champignons andiinsten. Mit Fond und Weiflwein abléschen und aufkochen lassen.
Temperatur regulieren. Mit Sahne auffiillen. Gorgonzola wiirfeln. Gewiirfelten Gorgonzola Kése
unter Rithren schmelzen lassen.

Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ggf. mit kalter Butter montieren.

Fir die Garnitur:

Friihlingszwiebel in feine Ringe schneiden und das Gericht mit rosa Pfeffer, Salzflocken und
Zwiebeln garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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