Rinder-Filet mit Krduter-Kruste, Spargel, Rote-Bete-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets a 250 g

Fiir die Rote-Bete-Sauce:
1 frische grofle Rote-Bete

1 EL Tomatenmark

50 ml Weiliwein

Salz

Fiir den griinen Spargel-Espuma:

450 g griiner Spargel
1 EL Balsamicoessig

1 EL Rapsol

1 grofle Tomate

1 EL Sahne

1 EL Balsamicoessig
Pfeffer

50 g frischer Spinat
2 EL Gemiisefond

Salz, Pfeffer

2 Friithlingszwiebel
150 ml Gemiisefond
1 EL Olivenol

200 ml Sahne
1 TL Salz

1 TL Zucker

Fiir das Paprika-Speck-Dressing:
10 Stangen griiner Spargel

1 rote Paprika

1 TL Salz

Fiir die Krauterkruste:

50 g Kréuter 50 g Semmelbrosel
Salz Pfeffer

6 Scheiben Friihstiicksspeck
1 griine Paprika
1 TL Zucker

1/2 Zitrone
100 ml Olivenosl
Pfeffer

100 g Butter

Fir das Rinderfilet:

Die Rinderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Ol scharf von beiden Seiten anbraten. Filets
ruhen lassen und spéter mit der Kruste nochmals auf den richtigen Garpunkt erwérmen.

Fir die Rote-Bete-Sauce:

Rote Bete schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Das weifle von der Friihlingszwiebel klein-
schneiden. Tomate einritzen und in kochendes Wasser legen. Danach hiuten und klein schneiden.
Friihlingszwiebeln mit Roter Bete und Tomate in Ol andiinsten. Tomatenmark kurz mit anbra-
ten. Mit Gemiisefond und Weilwein abloschend weich kochen lassen. Das Ganze in einen Mixer
geben und die Sahne mit dem Balsamicoessig dazugeben. Piirieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir den griinen Spargel-Espuma:

Spargel in kleine Stiicke schneiden und mit Wasser bedecken. Salz und Zucker dazugeben. Spargel
weich kochen lassen. Spinat waschen, trockenschleudern und kurz in Gemiisefond blanchieren,
bis er vollstdndig zusammengefallen ist.

Das Ganze mit der Sahne und dem Balsamicoessig in einen Mixer geben und zu einer ganz
feinen Sauce piirieren. Sauce in einen Sahnespender geben und mit einer Kartusche Stickstoff
aufschrauben. Kréftig schiitteln und in ca. 60 Grad warmen Wasser warm halten.

Fiir das Paprika-Speck-Dressing:

Zitrone in Scheiben schneiden. Den hinteren Teil der Spargelstange grofziigig abschneiden und
in Wasser mit Salz, Zucker und Zitronenscheiben gar kochen.

Den Friihstiicksspeck in grobe Streifen schneiden und kross anbraten. Paprika waschen, trock-
entupfen, in kleine Wiirfel schneiden und zum Speck geben und mit andiinsten. Ein wenig Salz
dazugeben. Dann in eine Schiissel geben. Mit dem Olivendl und Pfeffer abschmecken.
Spargelstangen auf einen Teller geben und mit dem Dressing bedecken.



Fiir die Kriuterkruste:

Kriuter abbrausen, trockenwedeln und etwas klein hacken. In einem Mixbecher die Semmelbro-
sel, Butter und die Krauter geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Ganze zu einer
homogenen Paste vermixen. Die Paste diinn ausstreichen und auf das Rinderfilet darauflegen.
Im Backofen bei Grillfunktion ca. 3-5 Minuten braunen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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