Rinder-Riicken mit Hollandaise, Bohnen und Pfifferlingen

Fiir 4 Personen
Fiir Gemiise und Pilze:

400 g feine griine Bohnen Salz 4 Zweige Bohnenkraut
8 Scheiben luftgetr. Schinken weifler Pfeffer 300 g Pfifferlinge

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 5 Stiele Petersilie

Ol 2 TL Butter

Fiir Rinderriicken:

800 g Rinderriicken mit Fett 1 Schalotte % Zitrone

400 ml trockener Weiflwein 1 Lorbeerblatt 8 weille Pfefferkorner
01 3 Eigelb Salz

Worchestersauce Tabasco

Die Bohnen putzen, waschen und abtropfen lassen. In stark gesalzenem Wasser bissfest blan-
chieren. Dann abgieflen und in eisgekiihltem Wasser abschrecken.

Bohnenkraut abspiilen und trocken schiitteln. Die Bldttchen abzupfen und fein schneiden.

Die Schinkenscheiben auf einer Arbeitsfliche ausbreiten. Bohnen abtropfen lassen, jeweils etwa 8
Bohnen zu einem Biindel zusammenfassen und auf den Schinkenscheiben verteilen. Bohnenkraut
und etwas weiflen Pfeffer iiberstreuen und fest aufwickeln. Zugedeckt beiseite stellen.

Die Pfifferlinge griindlich putzen, eventuell noch anhéingenden Sand oder Blattreste mit einem
Kiichenpapier oder stabilem Pinsel sorgfiltig entfernen.

Schalotte und Knoblauch schélen. Knoblauch andriicken. Schalotte fein wiirfeln. Petersilie kalt
abspiilen, trocken tupfen und die Bléttchen abzupfen.

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Das Fleisch kalt abspiilen, trocken tupfen und zunéchst das Fett vom Rinderriicken 16sen. Fett-
schicht fein schneiden und in einem Topf bei schwacher Hitze sacht auslassen, bis alles geschmol-
zen ist.

Schalotte schélen und in feine Scheiben schneiden. Zitrone halbieren und auspressen.

In einem Topf den Weilwein mit Lorbeerblatt, Schalotte und Pfeffer aufkochen und um 2/3
einkochen lassen.

In der Zwischenzeit eventuell noch vorhandene Sehnen vom Rinderriicken parieren. Fleisch in
vier gleichgrofie Stiicke schneiden und trocken tupfen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Steaks darin von beiden Seiten jeweils ca. 1 Minute bei starker
Hitze anbraten.

Die Pfanne dann vom Herd ziehen. Steaks zugedeckt weitere ca. 6 Minuten rosa gar ziehen las-
sen.

Etwas Ol und 1 TL Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Bohnenrsllchen darin rundherum scharf
anbraten.

Fiir die Hollandaise die Wein-Reduktion durch ein feines Sieb gieflen, etwas abkiihlen.

Eigelbe und Reduktion in eine Schlagschiissel iiber ein heifles Wasserbad geben und aufschlagen,
bis alles schén schaumig ist.

Eigelbmasse vom Herd nehmen. Unter stindigem Schlagen das ausgelassene Fett durch ein feines
Sieb langsam dazugieflen. Mit Salz, Zitronensaft, Worchester und Tabasco abschmecken.

Ol in einer Pfanne stark erhitzen. Die Pilze darin unter Wenden sehr heiff anbraten. Dann die
Temperatur etwas reduzieren.

Knoblauch und die Schalottenwiirfel dazugeben, mit anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zuletzt iibrige Butter und Petersilie zugeben, kurz durchschwenken. Pilze nach Belieben auf
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Kiichenpapier kurz abtropfen, den Knoblauch entfernen.
Bohnenrollchen halbieren. Fleisch, Pilze und Bohnen anrichten. Die Hollandaise dazu servieren.

Philipp Stein am 07. August 2018



