Rinder-Filet, Krduterbutter, Barbecue-Gemiise, Maiskolben

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets US-Beef 4 EL Butterschmalz Salz

Pfeffer

Fiir das Barbecue-Gemiise:

1 rote Paprika 1 rote Zwiebel 1 Ananas

100 g gerduch. Bauchspeck 2 EL Ketchup 1 Schuss Orangensaft
1 Schuss Cola 1 Schuss Sojasauce  Rapsol

1 TL rosenscharfes Paprikapulver Salz Pfeffer

Fiir den Maiskolben:

2 vorgeg. feine Maiskolben 2 EL Olivensl 2 EL Butter

Salz

Fiir die Kriuterbutter:

100 g weiche Butter 1 Knoblauchzehe 2 Zweige glatte Petersilie
2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 2 Zweige Majoran
Salz Pfeffer

Fiir das Rinderfilet:

Den Ofen auf 90 Grad Heiflluft vorheizen.

Fleisch trocken tupfen und eventuell Hautchen/ Sehnen entfernen.

Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und das Fleisch bei Starker Hitze 1 Minute anbraten.
Dann noch einmal 1-2 Minuten bei schwacher Hitze weiter Braten. Filets auf Alufolie legen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Alufolie zusammen schlagen und fiir 8-9 Minuten im Ofen ruhen lassen.

Fiir das Barbecue-Gemiise:

Paprika putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Zwiebel abziehen und achteln. Ananas
schilen, den Strunk herausschneiden.

Speck in 3 em dicke Scheiben schneiden. Rapsél in einer Pfanne erhitzen und die Speckscheiben
darin auf beiden Seiten 1 Minute braten.

Gemiise und Ananas dazugeben, 3 Minuten mitbraten und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
wiirzen. Ketchup dazugeben, mit Orangensaft, Cola und Sojasauce abléschen und die Sauce auf
die Hilfte einkochen.

Fiir den Maiskolben:

Maiskolben in kochendes Wasser legen und direkt nach bei niedriger Temperatur 15 Minuten
ziehen lassen.

Ol und Butter in einem kleinen Topf schmelzen lassen und den Maiskolben damit iibergiefien.
Mit einer Prise Salz bestreuen.

Fiir die Kriuterbutter:

Kriuter abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Knoblauch abziehen und kleinhacken. Krau-
ter und Knoblauch mit der weichen Butter vermischen. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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