Rindfleisch-Wiirfel auf Wirsing

Fiir 2 Portionen

1/8 Wirsing 1 Zwiebel Butter

1/2 TL Kimmel 4 Stiele Koriander Salz

Pfeffer Zucker 50 ml WeiBwein

50 ml Fond 400 g Rinderfilet Ol

Butter 50 ml Sahne 1/2 Bund Schnittlauch

Ol in einen kleinen Topf geben. Die Zwiebel abziehen und sehr fein schneiden. Dann die Zwiebeln
im Topf andiinsten. Den Wirsing vom Strunk befreien und klein schneiden. Jetzt eine Butter-
flocke zu den Zwiebeln geben und den Wirsing in den Topf geben. Falls gewiinscht mit Kiimmel
wiirzen. Koriander mit Stiel zugeben. Nun mit etwas Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.
Mit einem Schuss Weiflwein abloschen. Den Topf mit Fleisch- oder Gemiisefond auffiillen und
den Wirsing darin gar kochen. Das Rinderfilet zunéchst waschen und trocken tupfen. Bevor
das Fleisch in die Pfanne kommt, sollte es ca. eine halbe Stunde bei Zimmertemperatur ruhen.
Das Filet in grobe Wiirfel schneiden und schon jetzt salzen und pfeffern. Das Fleisch in eine
Pfanne mit Ol geben und darin anbraten. SchlieBlich die Pfanne von der Kochstelle nehmen und
eine Butterflocke in der noch heiflen Pfanne zerlaufen lassen. Sahne zum Wirsing geben und
aufkochen lassen. Nun den Wirsing passieren. Schnittlauch grob schneiden und zum Wirsingge-
miise geben. Das Gemiise auf tiefen Tellern anrichten. Die Sofle mit einem Stabmixer schaumig
schlagen und iiber den Wirsing geben. Das Fleisch dariiber anrichten und servieren.
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