Rinder-Filet in Butter, Bohnen, Bratkartoffeln

Fiir 4 Portionen
600 g Kartoffeln, fest 800 g Rinderfilet 30 ml Olivenol
2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 1 Knolle Knoblauch

130 g Butter 50 g Toastbrot 2 Stiele Petersilie, glatt
2 Stiele Majoran 2 Stiele Thymian 2 Stiele Estragon

2 Schalotten 1 TL Kapern 2 Sardellen

2 cl Cognac % TL Paprikapulver 300 g Stangenbohnen
300 g Bohnen, gelb 4 Schalotten 50 g Speck

3 Stiele Majoran 3 EL Rapsol Salz

Pfeffer

Kartoffeln am Vortag kochen, noch warm schélen und abkiihlen lassen. Den Backofen auf 120
Grad vorheizen. Das Rinderfilet in vier gleichgrole Medaillons schneiden und mit Kiichengarn
binden, so dass die Stiicke schén in Form bleiben. Olivendl in eine heile Pfanne geben und
die Medaillons von allen Seiten kriftig darin anbraten. Thymian, Rosmarin und eine halbierte
Knoblauchknolle zugeben. Die Medaillons samt den Aromaten auf ein Backofengitter mit Alufo-
lie geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im Backofen 10 bis 15 Minuten garen. AnschlieSend
finf Minuten ruhen lassen. Fiir die Buttermischung 100 Gramm zimmerwarme Butter mit ei-
ner Prise Salz in einer Kiichenmaschine oder mit dem Handriihrgerdt mindestens fiinf Minuten
schaumig aufschlagen. Toastbrot entrinden und in einem Zerkleinerer fein mahlen. Die Krauter
abbrausen, trocken schiitteln, von den Stielen zupfen und klein hacken. Schalotten und eine Zehe
Knoblauch schilen und klein wiirfeln. Kapern und Sardellen klein hacken. Alles zur Butter ge-
ben und die restlichen Zutaten zufiigen. Mit Pfeffer wiirzen und alles gut vermischen. Die Butter
auf Frischhaltefolie geben und zu einer Rolle formen. In Alufolie wickeln und kalt stellen. Von
der ,,Café de Paris“-Butter vier Scheiben abschneiden, Folie entfernen und jeweils auf ein Filet
legen. Unter dem Backofengrill zwei bis drei Minuten gratinieren. Die Bohnen putzen, waschen
und auf eine Linge zurechtschneiden. In leicht gesalzenem kochendem Wasser blanchieren und
in Eiswasser abschrecken. Schalotten und zwei Zehen Knoblauch schilen und klein wiirfeln, den
Speck ebenfalls klein wiirfeln und alles mischen. Zehn Gramm Butter in einer Pfanne erhitzen,
die Hilfte der Schalotten-Mischung darin anschwitzen und die Bohnen zugeben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit einigen Majoranblattchen bestreuen. Kartoffeln in drei Millimeter diinne
Scheiben schneiden. Rapsol in einer Pfanne erhitzen, die Kartoffelscheiben darin gleichméfig
verteilen und goldbraun anbraten. Die restliche Schalotten-Mischung zugeben und mit anbréu-
nen. Die restliche Butter zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Bohnen als Bett auf
dem Teller anrichten. Je ein Medaillon drauflegen und die Bratkartoffeln dazu servieren.
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