Rinder-Filet im Rosti-Mantel mit geschmorten Steinpilzen

Fiir 2 Personen
Fiir das Gewiirzsalz:

1 TL Bohnenkraut 1 TL Thymian 1 TL Majoran

% TL Paprikapulver % TL Kreuzkiimmel % TL Koriander 100 g Salz

Fiir die marinierten Pilze:

1 Knoblauchzehe 2 Schalotten 400 g Steinpilze

2 Stiele Thymian 1 Stiel Rosmarin 50 g Raucherspeck
50 ml Olivendl 30 ml heller Balsamessig 150ml Kalbsjus
Fiir das Rinderfilet:

1 Bund Thymian 1 Bund Rosmarin 360 g Rinderfilet
100 g Poulardenfilet weifler Pfeffer 20 ml Sherry

80 g Creme double 2 grofle Kartoffeln

Fiir das Gewlirzsalz fein geschnittene Krauter und gemorserte Gewiirze mit dem salz mischen.
In ein fest verschlieSbares Glas geben. Fiir die Pilze Knoblauch und Schalotten schélen und fein
wiirfeln. Steinpilze putzen und nach Belieben klein schneiden. Thymian- und Rosmarinbléttchen
von den Stielen zupfen und fein schneiden. Réucherspeck wiirfeln. Raucherspeck und Schalot-
ten in 1 EL Olivenol andiinsten. Knoblauch und Steinpilze zugeben und goldbraun braten. Mit
Balsamessig und Kalbsjus abschmecken und ca. 5 Minuten leicht schmoren. Restliches Olivendl
iiber die Pilze geben und mit dem Gewiirzsalz abschmecken. Beiseite stellen und marinieren.
Fiir das Rinderfilet Thymian und Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen von
den Stielen zupfen. Blédttchen fein schneiden. Rindfleisch trockentupfen mit dem Gewiirzsalz
einreiben und pfeffern. Das gut gekiihlte Poulardenfilet wiirfeln. Mit Sherry und gut gekiihlter
Creéme double zu einer homogenen Masse piirieren. Mit dem Kriutersalz und den Krdutern ab-
schmecken. Das Rinderfilet von allen Seiten mit Gefliigelfarce bestreichen. Kartoffeln waschen,
schélen und in feine Streifen schneiden oder raspeln und leicht salzen. Kartoffelstreifen auf einem
Stiick Frischhaltefolie oder Kiichentuch quadratisch auslegen. Backofen auf 220 Grad Ober- und
Unterhitze vorheizen. Das Rinderfilet auf die Kartoffeln legen und so einrollen, dass sich eine
geschlossene Kartoffelschicht um das Filetstiick bildet. Die Kartoffelstreifen fest anpressen. Das
Filet in einer ofenfesten Pfanne im Olivendl von allen Seiten goldbraun anbraten. Im Ofen ca. 10
-12 Minuten weiter braten. Filet aus dem Ofen nehmen und etwa 5 Minuten ruhen lassen. An-
schlieffend das Filet in 2 gleichméfige Stiicke schneiden. Das Filet auf den Steinpilzen anrichten.
Mit Petersilie bestreuen.

Jorg Sackmann am 15. Oktober 2013



