Rinder-Filet, Blitz-Velouté, Spargel, Réstzwiebeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:
300 g Rinderfilet am Stiick
Butterschmalz

Mehl

Fiir den Spargel:

6 Stangen griiner Spargel
Salz

Fiir die Rostzwiebeln:
1 Schalotte

Fiir die Blitz-Velouté:
2 Schalotten

100 ml Weilwein

2 Pimentkorner

Salz

Fiir die Mascarpone-Creme:

1 Zitrone, Saft

2 kleine Schalotten
2 EL Dijonsenf
Panko

1 TL Butter
Eiswasser

Mehl

200 ml Milch

20 ml Anislikor

2 Wacholderbeeren
Pfeffer

100 g Mascarpone

1 Ei
glatte Petersilie
Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

Pflanzeno, Salz
40 g Butter

2 Lorbeerblatter
0,3 g Xanthan

30 ml Sahne

1 TL mildes Olivenol
Pleffer

1 TL Weifiweinessig

Salz

Fiir die Barlauch-Emulsion:
30 ml Eiweif3, 1 Ei

1 Prise Zucker

Fiir die Garnitur:

essbare Bliiten

1 Msp. Xanthan Lecithin

200 ml Birlauch-Ol
Salz

15 ml Chardonnay-Essig

4 Zweige Kerbel

Fir das Rinderfilet:

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rinderfilet in zwei gleichgrofle Medaillons a 150 g schneiden. Ggf. mit Kiichengarn zusam-
menbinden, damit das Fleisch in Form bleibt.

Schalotten abziehen und hauchdiinn schneiden. Petersilie fein hacken, sodass 1 EL ent-
steht.

Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Oberseite mit Dijonsenf bestreichen. Schalot-
ten und Petersilie darauf verteilen und fest andriicken.

Panierstrafle aus Mehl, Ei und Panko bereitstellen. Die mit Schalotten und Petersilie
belegte Seite erst mehlieren, dann durch verquirltes Ei ziehen und abschliefend in Pan-
kobrdsel driicken. In Butter oder Butterschmalz goldbraun ausbacken, dabei regelméafliig
mit dem schdumenden Fett iibergiefen. Im Ofen fiir 810 Minuten nachziehen lassen.
Fiir den Spargel:

Spargel im unteren Drittel schélen, in gesalzenem Wasser mit einer Prise Zucker 2 Minu-
ten blanchieren, eiskalt abschrecken und vor dem Anrichten in Butter glasieren.

Fiir die Rostzwiebeln:

Schalotte abziehen, in feine Ringe schneiden, leicht mehlieren und in heiem Ol goldbraun
frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit etwas Salz wiirzen.
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Fiir die Blitz-Velouté:

Schalotten abziehen, fein wiirfeln und in Butter glasig anschwitzen.

Lorbeer, Piment und Wacholder kurz mitrésten. Mit Weilwein und Anislikér abléschen,
auf die Hélfte reduzieren, dann mit Milch auffiillen und leicht kocheln lassen. Anschlie-
Bend durch ein Sieb passieren und mit Xanthan aufmixen, bis eine schaumige Konsistenz
entsteht. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Mascarpone-Creme:

1 TL Zitronensaft auspressen. Mascarpone mit Sahne, Zitronensaft und Weiflweinessig
glattrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Olivendl unterriihren, bis eine spritz-
fdhige Konsistenz entsteht. Ggf. mit Xanthan oder Lecithin die Konsistenz steuern. In
eine Quatschflasche oder einen Spritzbeutel fiillen.

Fiir die Barlauch-Emulsion:

Eiwei}, Salz, Zucker und Essig mixen, dann langsam das Bérlauch-Ol einlaufen lassen, bis
eine cremige Emulsion entsteht. In eine Quetschflasche oder einen Spritzbeutel fiillen.
Fiir die Garnitur:

Den griinen Spargel seitlich auf einen weiflen Teller legen. Mit der Barlauch-Emulsion und
der Mascarpone-Creme feine Linien parallel {iber den Spargel ziehen, um einen dekorati-
ven Kontrast zu schaffen. Die knusprigen Rostzwiebeln punktuell {iber die Emulsionslinien
verteilen und mit Bliiten sowie gezupftem frischem Kerbel vollenden. Das Filet Strindberg
daneben platzieren und mit der aufgemixten Velouté abrunden.

Robin Pietsch am 25. April 2025



