Pfeffer-Rinder-Steak mit Kartoffel-Gratin, griinen Bohnen

Fiir 2 Personen
Fiir das Kartoffel-Gratin:

600 g festk. Kartoffeln 1 EL Butter Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat 150 ml Gemdiisebriihe 50 g Sahne

Fir die Bohnen:

100 g Coco-Bohnen 2 Schalotten 1 EL Olivenol
300 ml Gefliigelbriihe 100 g griine Bohnen Salz

50 g Féve Bohnenkerne 4 getrocknete Tomaten 3 EL Butter

1 Zweig Bohnenkraut Piment d’Espelette

Fiir die Steaks:

3 Schalotten 4 Rinderfiletsteaks (a 100 g) 2 EL grober Pfeffer
1 TL Butter 2 EL Sonnenblumendl Salz

2 cl Cognac 50 ml Gemiisebriihe 150 ml Weilwein

1 EL eingel. griiner Pfeffer 4 EL Creéme-fraiche

Fiir das Kartoffel-Gratin Den Backofen auf 200 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Kartof-
feln waschen, schélen und die Kartoffeln in sehr feine Scheiben hobeln. Eine Gratinform mit der
Butter einfetten. Die Kartoffeln einschichten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Gemiisebrii-
he und Sahne verriihren und iiber die Kartoffeln geben. Im heiflen Ofen ca. 35 Minuten garen.
Fiir die Bohnen Coco-Bohnen in reichlich kaltem Wasser, am besten iiber Nacht, einweichen.
Schalotten schilen und fein schneiden. 1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Schalotten dar-
in andiinsten. Abgeschiittete, eingeweichte Bohnen und die Briihe zufiigen und weich kochen.
Griine Bohnen putzen. In kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten garen. Abgiefien, in Eiswasser
abschrecken, abtropfen lassen und klein schneiden. Féve-Bohnenkerne, in kochendem Salzwasser
ca. 5 Minuten blanchieren, in Eiswasser abschrecken, abgiefen und die duflere Haut entfernen.
Getrocknete Tomaten fein wiirfeln. Butter in einem Topf erwdrmen, Bohnen, Bohnenkerne, To-
maten, Bohnenkraut und 2 EL Gemiisebriihe zugeben. Mit Salz und Piment d‘Espelette wiirzen
und etwa 5 Minuten schmoren. Fiir die Steaks Schalotten schélen und fein wiirfeln. Rinderfilets-
teaks trocken tupfen. Von beiden Seiten mit dem groben schwarzen Pfeffer bestreuen. Pfeffer
mit dem Handballen andriicken. Butter und Ol in einer Pfanne erhitzen und die Steaks darin
von beiden Seiten etwa 3 bis 4 Minuten knusprig braten. Zum Schluss etwas salzen. Den warmen
Cognac angielen die Steaks darin kurz schwenken. Steaks aus der Pfanne nehmen und warm
stellen. Schalottenwiirfel mit Gemiisebrithe und Wein zum Bratensatz geben und etwa auf ein
Drittel einkochen lassen. Griinen Pfeffer und Créme-fraiche unterrithren. Alles bei starker Hitze
unter Riithren einkochen lassen, bis eine cremige Sauce entstanden ist. Pfeffer-Sahnesauce mit
den Steaks, Kartoffelgratin und Bohnen auf vorgewdrmten Tellern anrichten. Berechnung ohne
Kartoffelgratin
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