Rinder-Filet-Spitze mit Champagner-Senf-Rahm, Griinkohl

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

250 g Rinderfilet-Spitzen 125 ml Champagner 125 ml Gefliigelfond
100 g Sahne 2 TL Puderzucker % TL Speisestéirke

1 TL Dijon-Senf 20 g kalte Butter 1 TL neutrales Pflanzenol
mildes Chilisalz Salz

Fiir den Griinkohl:

400 g Griinkohl 1 EL Walnusskerne, zerkleinert 1 Granatapfel

5 EL Gemiisefond 2 TL kalte Butter 1 Muskatnuss

mildes Chilisalz Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

400 g mehligk. Kartoffeln 100 ml Milch 1 EL Sahnemeerrettich
1 EL Butter 1 EL Ghee 1 Muskatnuss

Salz

Fiir die Filetspitzen Puderzucker in einen Topf stduben, bei milder Hitze hell karamellisieren,
mit Champagner abloschen und auf ein Drittel einkocheln lassen. Fond angieflen und wieder auf
ein Drittel reduzieren lassen. Sahne unterriithren, erhitzen und mit in kaltem Wasser angeriihrter
Speisestérke leicht binden. Butter und Senf mit dem Stabmixer unterriithren und mit einer Prise
Chilisalz und Salz abschmecken.

Fleisch waschen, trockentupfen und in circa einen Zentimeter breite Streifen schneiden. Kurz
vor dem Servieren eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und einen halben Teeloffel Ol
mit einem Pinsel darin verteilen. Filetspitzen darin rosa braten und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir den Griinkohl von diesem feine Blétter abzupfen. Griinkohlblétter in einem Topf mit Salz-
wasser fiinf Minuten blanchieren, in Eiswasser abschrecken und auf einem Sieb abtropfen lassen.
Griinkohl mit einem Teeltffel Butter in einer Pfanne erhitzen, iibrige Butter unterrithren und
mit Chilisalz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Walniisse grob hacken, Granatapfel halbieren und
die Kerne mit der Klinge herausschlagen. Walniisse und Granatapfelkerne zugeben.

Fiir das Kartoffelpiiree die Kartoffeln waschen und in reichlich Salzwasser gar kochen. Kartoffeln
abgieflen, heifl pellen und durch die Kartoffelpresse driicken.

Ghee und Milch in je einem Stieltopf erhitzen. Milch mit einem Kochl6ffel unter die gepressten
Kartoffeln riithren, Meerrettich und Butter untermischen. Ghee briunen und mit Salz und Mus-
katnuss zum Piiree geben.

Die Sauce mit einem Stabmixer aufmixen, in tiefen Tellern verteilen, Filetspitzen darauf anrich-
ten, Griinkohl und Piiree daneben setzen und servieren.
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