Rinder-Filet, Kartoffel-Sellerie-Piree, Ratatouille

Fiir zwei Personen

Fiir das Rinderfilet:

2 Sch. Rinderfilet a 200 g
Sonnenblumendl

Fiir das Ratatouille:

1 kleine Zucchini

1 gelbe Zwiebel

5 getrocknete Tomaten

1 EL dunkler Balsamicoessig
3 TL gerebelter Oregano
Fiir die Sauce:

1 Zwiebel

100 ml Sahne

1 Zweig Thymian

3 TL eingel. griine Pfefferkérner

Fiir das Kartoffel-Sellerie-Piiree:

300 g festk. Kartoffeln
2 EL Butter

2 Knoblauchzehen
Salz

1 Aubergine

1 Knoblauchzehe

50 ml roter Portwein
Sojasauce

Olivenol

1 Knoblauchzehe
150 ml Rinderfond

1 Zweig Rosmarin

2 TL helle Misopaste

300 g Knollensellerie
Muskatnuss

2 Zweige Rosmarin

1 rote Paprika

100 g gehackte Dosentomaten
1 EL fliissig Honig

3 TL gerebelter Thymian,
Salz, Pfeffer

1 EL Butter

30 ml Cognac

1 EL bunte Pfefferkdrner
Speisestirke

100 ml Sahne
Salz

Fiir das Rinderfilet:

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rosmarin waschen, trockenwedeln. Knoblauch abziehen und andriicken.

Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen. Fleisch salzen und je Seite jeweils eine Minute im
heifen Ol scharf anbraten. Fleischthermometer im Fleisch fixieren, Rosmarin und Knoblauch
auf dem Fleisch verteilen und anschliefend im Ofen auf mittlerer Schiene ca. 30 Minuten bis zu
einer Kerntemperatur von 56 Grad garen. Filet vor dem Servieren salzen.

Fiir das Ratatouille:

Gemiise waschen und trockentupfen. Paprika von Trennhiuten und Kernen befreien. Alles in
mundgerechte Stiicke schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und das Gemiise darin anschwitzen. Knoblauch und Zwiebel hinzugeben
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Gemiise fiir circa 5 Minuten bei geringer Hitze braten.
Mit Balsamico abléschen und Honig dazugeben.

Mit Thymian und Oregano abschmecken und mit Portwein abloschen.

Das Ganze 5 Minuten kocheln lassen. Dosentomaten und getrocknete Tomaten in einen hohen
Messbecher geben und mit einem Piirierstab mixen. Anschlielend zum Gemiise geben. Mit
Sojasauce abschmecken.

Fiir die Sauce:

Butter bei mittlerer Hitze im Topf schmelzen. Pfeffer im Morser zerkleinern und anschlieflend in
den Topf geben. Bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten anschwitzen. Zwiebel abziehen und grob klein
schneiden.

AnschlieBend hinzufiigen und kurz mitbraten. Mit Cognac abléschen.

Knoblauch abziehen und mit dem Messerriicken andriicken. Krduter waschen und trockenwedeln.
Knoblauchzehe, Krauter und Rinderfond hinzufiigen. 10 Minuten koécheln lassen. Piirieren und
danach durch ein Sieb lassen und auffangen. Sud mit der Sahne aufgielen. Griinen Pfeffer und
etwas vom Wasser aus dem Glas zur Sauce geben und fein piirieren. Mit Speisestérke vermischten
Cognac zur gewiinschten Sémigkeit abbinden. Mit Misopaste abschmecken.



Fiir das Kartoffel-Sellerie-Piiree:

Kartoffeln und Sellerie schilen, in kleine Stiicke schneiden und in Salzwasser ca. 15 Minuten
weichkochen. Anschlieend abgieflen und heifl durch eine Kartoffelpresse driicken. Sahne und
Butter unterrithren und mit Muskat abschmecken.
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