Filet-Steak mit weiBem Spargel und Krduter-Mayonnaise

Fiir zwei Personen
4 Rinderfiletsteaks a 150 g 10 Stangen weifler Spargel 1 Knoblauchzehe

2 EL kalte Butter 60 ml Vollmilch 80 ml Gefliigelfond
10 g Dijonsenf % Bund krause Petersilie % Bund Schnittlauch
% Bund Kerbel % Bund Dill % Bund Basilikum

2 Sténgel Minze 20 g Ingwer 1 EL Zucker

100 ml Rapsol Olivenol mildes Chilisalz
mildes Currypulver Salz, Pfeffer

In einem groflen Topf etwa zwei Liter Wasser mit je einem Essloffel Zucker und Salz zum Kochen
bringen. Den Spargel schilen, die holzigen Enden abschneiden und den Spargel acht bis zehn
Minuten in dem kochenden Wasser garen.

Fiir die Krautermayonnaise die Petersilie, den Schnittlauch, das Basilikum, den Kerbel, den Dill
und die Minze waschen und klein hacken. Den Knoblauch abziehen, halbieren und eine Halfte
fein reiben. Den Ingwer ebenfalls fein reiben. Anschliefend den geriebenen Knoblauch mit ei-
nem halben Teelo6ffel geriebenem Ingwer, der Milch, dem Senf und einer Prise Salz mit einem
Stabmixer vermengen und dabei das Rapsdl in einem diinnen Strahl einlaufen lassen. Von den
gehackten Krautern insgesamt ein bis zwei Essloffel dazu geben und mit Chilisalz abschmecken;
eventuell noch Milch hinzugeben, um die Mayonnaise auf die gewiinschte Konsistenz zu bringen.
Eine Pfanne auf mittlere Temperatur erhitzen und das Olivendl darin verteilen.

Die Filetsteaks waschen, trocken tupfen und fiir eine bis zwei Minuten in der Pfanne anbraten,
bis sie sich nach oben woélben und Fleischsaftperlen austreten. Die Filetscheiben wenden und
so lange braten, bis sie sich ebenfalls wieder nach oben wélben und Saftperlen austreten. An-
schlieend das Fleisch aus der Pfanne nehmen, den Bratensud mit dem Gefliigelfond abloschen,
etwas Currypulver dazugeben und die Pfanne vom Herd nehmen. Die Butter einrithren, mit dem
Chilisalz wiirzen und die Filetsteaks in der Sauce wenden.

Die Filetsteaks mit dem Spargel auf Tellern anrichten und mit der Mayonnaise und einem Krau-
terbldttchen garnieren.
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