Rinder-Filet, Steckriiben-Stampf, Schalotten, Bohnen-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

200 g Rinderfilet 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Steckriibenstampf:

400 g Steckriibe 150 ml Apfelsaft 50 g Sushi-Ingwer
100 g Butter Salz Pfeffer

Fiir den Bohnen-Apfel-Salat:

100 g Kenia Bohnen 1 Apfel 1 Bund Bohnenkraut
3 EL Apfelessig Salz Eiswasser

Fiir die Portwein-Schalotten:

3 Schalotten 200 ml roter Portwein 50 ml Himbeeressig
1 Zimtstange 1 Lorbeerblatt 50 g Butter
Pflanzendl Salz

Fiir die Garnitur:

Bohnenkraut essbare Bliiten grobes Meersalz

Fiir das Rinderfilet: Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eine Pfanne mit Olivendl bepinseln und richtig heifl werden lassen. Das Fleisch dann von beiden
Seiten scharf anbraten. Je nach Dicke noch kurz bei mittlerer Hitze weiterbraten. Danach fiir
5-10 Minuten bei 150 Grad in den Ofen geben, bis zu einer Kerntemperatur von 55-56 Grad.
Aus dem Ofen nehmen, in Alufolie wickeln und 3 Minuten nachziehen lassen. Vor dem Servieren
aufschneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Steckriibenstampf: Steckriibe schélen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Einen Teil
der Butter in einem Topf zerlassen. Steckriibenwiirfel dazugeben und farblos anbraten. Leicht
salzen und mit Apfelsaft abléschen. Topf abdecken und Steckriibe fiir 15-20 Minuten weichkochen
lassen. Die restliche Butter in einer Pfanne erhitzen, braunen und eine Nussbutter herstellen.
Sushi-Ingwer fein hacken.

Gekochte Steckriibenwiirfel nun durch eine Kartoffelpresse driicken und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Anschlieffend Nussbutter und Ingwer dezent dazugeben.

Fiir den Bohnen-Apfel-Salat: Enden der Bohnen entfernen und die Bohnen in kleine Ringe
schneiden.

Apfel um das Kerngehéuse herum in Scheiben schneiden und fein wiirfeln. Bohnen in kochen-
dem Salzwasser 1 Minute blanchieren und anschliefend in Eiswasser abschrecken. Bohnenkraut
hacken.

Bohnen, Apfelwiirfel und Bohnenkraut in einer Schiissel zu einem Salat vermengen und mit Salz
und Essig abschmecken.

Fiir die Portwein-Schalotten: Schalotten abziechen und in Ringe schneiden. Etwas Ol in einer
Pfanne erhitzen, Schalotten darin scharf anbraten und salzen. Aus der Pfanne nehmen und bei-
seite stellen.

Portwein in einer neuen groffen Pfanne erhitzen. Himbeeressig, Zimtstange und Lorbeerblatt
hinzugeben und auf die H#lfte reduzieren lassen. Anschlieend durch ein Sieb geben und die
Butter hinzugeben.

Nochmal aufkochen lassen. Gebratene Schalotten dazugeben und 3-5 Minuten kocheln lassen.
Fiir die Garnitur: Gericht mit Bohnenkraut und Bliiten garnieren, mit Saz wiirzen.
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