Gulasch vom Rinder-Filet mit Rosmarin, Kartoffel-Gratin

Fiir 2 Personen

600 g Kartoffeln, fest 2 EL Butter Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat 150 ml Gemiisebrithe 50 ml Sahne

3 Schalotten 100 g Champignons 2 Zweige Rosmarin

3 Stéangel glatte Petersilie 350 g Rinderfilet 1 EL Olivendl

100 ml Rotwein 60 ml Rinderjus 1 TL Paprikapulver, edelsiif3

Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Fiir das Kartoffelgratin die
Kartoffeln schélen, in feine Scheiben hobeln, in eine gebutterte Auflaufform schichten und mit
etwas Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Gemiisebriithe und Sahne angielen. Im heiflen Ofen das
Gratin ca. 20 Minuten garen. Die Schalotten schéilen und fein schneiden. Champignons put-
zen und in feine Scheiben schneiden. Rosmarin und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln. Das
Fleisch in diinne Streifen schneiden, reichlich pfeffern und nur méfig salzen. In einer Pfanne mit
1 EL Olivendl scharf anbraten. Aus der Pfanne nehmen, auf einen Teller geben und mit Alufolie
abdecken. In der Fleischpfanne mit 1 EL Butter Schalotten anschwitzen, Champignons zuge-
ben und anbraten. Mit Rotwein abloschen, Rinderjus zugeben. Rosmarin grob hacken, zugeben
und die Fliissigkeit um etwa die Hélfte einkochen lassen. Petersilie fein hacken. Den aus den
Filetspitzen ausgetretene Fleischsaft zur Sauce gielen. Die Sauce nochmals einkochen, Petersilie
untermischen und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken. Fleisch wieder zugeben,
untermischen und anrichten. Dazu das Kartoffelgratin servieren.
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