Rinder-Filet mit Pariser Kartoffeln

Fiir 2 Personen

2 Rinderfilets a 200 g 4 Kartoffeln, fest 200 g Champignons, klein
1 Zitrone, unbehandelt 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch

1 Bund Petersilie, glatt 2 TL Butter 250 ml Rinderfond

3 TL Sonnenblumendl 25 ml Sherry, trocken Zucker

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen und zwei grofie Teller zum Vorwérmen
in den Ofen geben. Die Kartoffeln schélen, mit dem Melonenausstecher kleine Kugeln formen
und diese etwa zehn Minuten in Salzwasser garen. Anschlieflend eine Pfanne mit einem Teel6ffel
Ol und einem Teeloffel Butter erhitzen, die abgetropften Kartoffelkugeln hineingeben und braun
anbraten. Die Champignons putzen und halbieren. Die Zitrone halbieren und den Saft auspres-
sen. Die Champignons mit ein wenig Zitronensaft betréaufeln. Die Zwiebel und den Knoblauch
abziehen und fein hacken. Ebenfalls ein halbes Bund Petersilie klein hacken. Einen Teeldffel Ol in
einem Topf erhitzen und darin die Zwiebel und den Knoblauch hell andiinsten. Die Champignons
hinzufiigen und unter Riihren sechs Minuten schmoren. Anschlieffend salzen, pfeffern, zuckern
und mit dem Sherry abléschen. Den Topf zudecken und bei geringer Hitze weitere fiinf Minuten
ziehen lassen. Die Rinderfilets waschen, trocken tupfen und von beiden Seiten mit grobem Pfeffer
bestreuen. Jeweils das iibrige Ol und die iibrige Butter heil werden lassen und die Filets bei
starker Hitze auf beiden Seiten drei Minuten, scharf anbraten. AbschlieSend die Filets salzen
und fiir etwa acht Minuten in den Ofen geben. In der Pfanne aus Rinderfond, Salz und Pfeffer
den Bratenfond herstellen. Das Ganze auf kleiner Flamme reduzieren lassen. Danach werden
die Kartoffeln noch ein wenig gesalzen. Die Rinderfilets auf Tellern anrichten. Die Champignon-
Zwiebel-Mischung ein wenig abtropfen und dariiber verteilen. Zuletzt die Kartoffeln dazugeben,
mit dem Bratenfond iibergieflen und der iibrigen Petersilie bestreuen.
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