Rinder-Filet mit Portwein-Jus, SiiBkartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfiletsteaks & 180 g 2 EL Butter 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 3-4 EL O1 Salz, Pfeffer

Fiir das Siilkartoffelpiiree: 1 mittelgrofie Siilkartoffel 2 Karotten

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter

100 ml Mandelmilch 400 ml Gemiisefond 2 Zweige Thymian

1 EL neutrales Pflanzenol =~ Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Rosenkohl: 400 g Rosenkohl 50 g gewdiirfelter Bacon
100 g Walnusskerne 1 EL Butter 1 EL Ahornsirup

1 EL Zucker Muskatnuss, Salz Pfeffer, Eiswasser

Fiir die Jus: 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

30 g kalte Butter 200 ml Portwein 100 ml Rotwein

50 ml dunkler Balsamico 200 ml dunkler Rinderfond 1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin 1 Lorbeerblatt 1 Prise brauner Rohrzucker
Stérke, Pflanzencl Salz, Pfeffer

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

Rinderfilets parieren, sdubern und trocken tupfen. Fleisch von beiden Seiten salzen, pro Seite
fiir je 60-90 Sekunden in Ol scharf anbraten und aus der Pfanne nehmen. Im vorgeheizten Back-
ofen auf mittlerer Schiene etwa 12 Minuten garen. Das Fleisch sollte eine Kerntemperatur von
52 Grad erreichen. Dann herausnehmen. Butter in der Fleischpfanne zerlassen, Rosmarin- und
Thymianzweig hinzugeben und das Fleisch darin nachbraten. Alle paar Sekunden mit der Butter
arrosieren. Fleisch kurz ruhen lassen mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Siiflkartoffelpiiree: Siilkartoffel, Karotten, Schalotten und Knoblauch schélen bzw. ab-
ziehen, in grobe Stiicke schneiden und in Gemiisefond 15-20 Minuten garen.

Uberschiissige Fliissigkeit abgieBen und auffangen. Butter und etwas Mandelmilch hinzufiigen.
Alles mit dem Stabmixer piirieren. Falls das Piiree zu fest sein sollte, etwas von der aufgefange-
nen Fliissigkeit hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und frisch gemahlener Muskatnuss abschmecken.
Thymian fein hacken und Piiree damit garnieren.

Fiir den Rosenkohl: Rosenkohl sdubern, Strunk am unteren Ende abschneiden, duflere Blatter
entfernen, Kohlk6pfe halbieren. In gesalzenem, gezuckertem und gebuttertem Wasser 7 Minuten
kochen. Anschlielend in Eiswasser abschrecken, abtropfen lassen. Walniisse grob hacken.

Speck in einer Pfanne auslassen und krossbraten. Anschliefend Rosenkohl und Walniisse hinzu-
geben, mitrosten und mit einem Schuss Ahornsirup benetzen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

Fiir die Jus: Knoblauch und Zwiebel abzichen, grob zerkleinern und in 1 EL Ol kurz anschwit-
zen. Mit Balsamico und Rotwein abléschen und kurz einkochen lassen. Mit Portwein und Fond
auffiillen. Thymian, Rosmarin und Lorbeerblatt dazugeben und alles bei hoher Hitze um etwa
die Hélfte reduzieren.

1 TL Stéarke in etwas kaltem Wasser anriihren. Reduktion abseihen und Sauce nochmals in einem
Topf aufkochen lassen. Mit Stirke abbinden.

Hitze anschlieBend reduzieren. Sauce mit Salz, Zucker, Pfeffer abschmecken und von der Herd-
platte nehmen. Gestiickelte Butter in die Sauce geben und mit dem Piirierstab aufmixen.
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