Rinder-Filet mit Pflaumenjus und Lauch-Kartoffel-Kl6Be

Fiir 4 Personen
Gewilirzpflaumenjus:

5 Pimentkorner 5 Pfefferkorner 4 Gewdlirznelken
8 Wacholderbeeren 1 Sternanis 1/4 Zimtstange
40 ml Apfelessig 120 ml Rotwein 80 ml Portwein
5 g Earl Grey Teeblatter 200 ml Gefliigeljus 1 EL Butter

10 Dorrpflaumen Salz, Zucker

Lauch-Kartoffelklofle:

150 g Lauch 5 EL Butter Salz, Pfeffer

1 kg Kartoffeln, mehlig Muskat 150 ml Milch

1 Bund Schnittlauch
Fir das Fleisch:

600 g Rinderfilet 1 Zweig Thymian 1 EL Olivendl
1 EL Butter Salz, Pfeffer 8 Lauchzwiebeln
4 EL Butter 2 Scheiben Toastbrot

Fiir das Gewlirzpflaumenjus Pimentkorner, Pfefferkérner, Gewiirznelken, Wacholderbeeren, Ster-
nanis und Zimtstange in einen Morser geben und zerstoflen. Dann in einen Topf geben, kurz
anrosten, mit Essig abloschen , Rotwein sowie Portwein zugeben. Alles aufkochen lassen und
die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen lassen. Dann die Teeblédtter zugeben, 5 Minuten ziehen
lassen und anschlielend passieren. Den passierten Sud mit Gefliigeljus aufkochen, die Sauce mit
Butter montieren, die Dorrpflaumen zugeben, mit Salz und Zucker abschmecken und ziehen
lassen. Lauch putzen, in 1 cm grofle Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter
anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und abkiihlen lassen. 250 g Kartoffeln mit der Schale
kochen, anschliefend pellen. Restliche Kartoffeln schéiilen und roh auf der feinen Reibe in eine
Schiissel mit Wasser reiben. Dann die gerieben Kartoffeln auf ein sauberes Kiichentuch geben
und kriftig ausdriicken, dabei die Fliissigkeit auffangen und kurz stehen lassen. Wenn sich die
Stérke abgesetzt hat, Wasser abgieen und die Stérke wieder zu den geriebenen Kartoffeln geben,
mit Salz und Muskat wiirzen. Die Milch aufkochen, die Pellkartoffeln durch eine Kartoffelpresse
driicken, heifle Milch zugeben und zu einem Brei vermischen. Diesen Brei mit den geriebenen
Kartoffeln vermischen. Mit feuchen Hénden aus der Masse Klo8e formen, jeweils 1 TL Lauch-
wiirfel in die KloBmitte geben. In siedendem Salzwasser die Kl68e garen. Schnittlauch abspiilen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Den Backofen auf 170 Grad Ober- und Unterhitze. Das
Filet in 4 Medaillons schneiden, diese leicht plattieren, mit einem Kiichengarn in Form bringen.
In einer backofengeeigneten Pfanne mit 1 EL Olivendl von beiden Seiten anbraten, Thymian
zugeben und dann im Ofen 4 Minuten garen. Herausnehmen und 5 Minuten ziehen lassen. Die
Lauchzwiebeln putzen, waschen und in einer Pfanne mit 1 EL Butter bei milder Hitze weich
schmoren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Toastbrot in 5 mm grofle Wiirfel schneiden und in
einer Pfanne mit 2 EL Butter goldbraun braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. 4 EL Butter fir die
KloBe in einem Topf schmelzen. Die Medaillons in einer Pfanne mit 1 EL Butter nochmal kurz
nachbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und anrichten. Mit der Pflaumenjus iiberziehen, Brot-
wiirfel und Lauchzwiebeln obenauf geben. Knédel in Schnittlauch wélzen, mit fliissiger Butter
betrdufeln und mit anrichten.
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