Senf-Rostbraten mit Senf-SoBe, Bohnen, Schnibbelskuchen

Fiir zwei Personen

Fiir den Senfrostbraten:

300 g Rinderfilet 35 g Rostzwiebeln 1 Ei

50 g Creme-fraiche 60 g korniger Senf 50 g Paniermehl
Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

50 ml Sahne 50 ml Wermut 1 EL mittelscharfer Senf
1 TL Speisestirke Salz Pfeffer

Fiir die Bohnen:

300 g Prinzessbohnen 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Bohnenkraut
Olivenol Salz

Fiir den Schnibbelskuchen:

600 g vorw. festk. Kartoffeln 1 Zwiebel 3 EL Mehl

2 EL Butterschmalz Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Senfrostbraten:

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Ei trennen. Rostzwiebeln in ein Gefrierbeutel geben und darin zerkleinern. Mit Créme fraiche,
Senf, Figelb und Paniermehl zu einer streichbaren Masse verarbeiten und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Sollte die Masse zu fest sein, etwas Wasser unterriihren.

Fleisch waschen und trockentupfen. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch von beiden Seiten
kurz scharf anbraten. Mit Salz wiirzen. Fleisch in den vorgeheizten Backofen geben und bis zu
einer Kerntemperatur von 52 Grad garen. Dann das Fleisch mit der Kruste bedecken und den
Backofen auf 180 Grad Grillfunktion umstellen. Nun das Fleisch bis zu einer Kerntemperatur
von 58 Grad garen.

Fir die Sauce:

Bratensatz der Filets mit Wermut abloschen. Senf und Sahne einriihren und einkécheln lassen.
Ggf. mit Speisestidrke binden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Bohnen:

Bohnen putzen, von den Enden befreien und in Salzwasser mit Bohnenkraut ca. 15 Minuten
garen. Abgieflen. Knoblauch abziehen und pressen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch
dazugeben und die Bohnen darin schwenken.

Fiir den Schnibbelskuchen:

Kartoffeln schéilen und in Stifte raspeln. Zwiebel abziehen und klein wiirfeln. Kartoffeln mit
Zwiebeln und Mehl vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und Teig als kleine Platzchen in die Pfanne geben. Schnibbelskuchen von beiden
Seiten ca. 5 Minuten goldgelb ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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