Rinder-Filet-Steak mit Pistazien-Kruste, Risotto

Fir 2 Personen

2 Rinderfiletsteaks a 150 g 100 g Risottoreis 1 Stange Sellerie

1 M&hre 3 kleine Steinpilze 5 Stangenbohnen

1 Kohlrabi 1 unbehandelte Zitrone 1 Kréuterseitling

1 Schalotte 3 Knoblauchzehen 2 EL Semmelbrosel
40 g Parmesan 50 g ungesalzene Pistazien 100 g Butter

1 EL kalte Butter 1 EL Butterschmalz 1 Ei

500 ml Gemiisefond 500 ml Gefliigelfond 100 ml Wermut

1 EL korniger Senf 1 TL ungestiBter Kakao Prise Chilipulver
Zucker 1 Thymianzweig Olivenol

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 140 Grad Ober- /Unterhitze vorheizen. Salzwasser in einem Topf erhitzen. Die
Enden der Bohnen abschneiden und die Bohnen im Salzwasser garen. Den Sellerie, die Mdhre
und den Kohlrabi schélen, von den Enden befreien und in kleine Stiicke schneiden. Die Schalotte
abziehen und ebenfalls klein schneiden. Die Steinpilze und Kriuterseitlinge putzen. Die Knob-
lauchzehen abziehen. Die Schale der Zitrone abreiben. Den Gefliigelfond in einem Topf erhitzen.
Die Schalotte, den Knoblauch und den Sellerie in einer Pfanne mit etwas Olivendl andiinsten.
Nach etwa vier Minuten den Risottoreis zugeben und die Hitze erh6hen. Wenn der Reis nach
etwa einer Minute leicht durchsichtig wird, mit dem Wermut abléschen. Sobald der Wermut
eingekocht ist, etwas Gemiisefond und eine Prise Salz hinzugeben. Nach und nach mehr Fond
angieflen, bis der Reis bissfest ist. Die Mohren- und Kohlrabistiicke in einen Dampfgarer geben.
Die Rinderfiletsteaks waschen und trocken tupfen. Eine Pfanne mit dem Butterschmalz erhitzen,
darin das Fleisch scharf anbraten und anschliefend salzen und pfeffern. Das Fleisch auf einen
Rost legen und im Backofen fertiggaren. Im Bratensatz erneut Ol erhitzen, die Steinpilze mit
dem Knoblauch anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen und aus der Pfanne nehmen. Das
librige Gemiise in die Pfanne geben und im Gefliigelfond schwenken. Anschlieflend mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken und leicht karamellisieren lassen. Die Pilze wieder hinzugeben
und einen Essloffel kalte Butter unterrithren. Die Thymianblatter abzupfen und fein hacken. Das
Fi in einer Schiissel verquirlen. Die Pistazien ebenfalls klein hacken. Fiir die Kruste 50 Gramm
zimmerwarme Butter mit einem Teeltffel Thymian und den Pistazien, der Zitronenschale, dem
Senf, den Semmelbroseln und dem Kakao vermengen. Das Filet zuerst im Ei wenden, anschlie-
Bend die Kruste auf das Filet verteilen und im Backofen bei 200 Grad Grillfunktion gratinieren.
Den Parmesan reiben. Das Risotto vom Herd nehmen und den Parmesan sowie 50 Gramm But-
ter hinzugeben. Das Risotto abgedeckt etwa drei Minuten ruhen lassen. Das Risotto mit dem
Gemiise und dem Rinderfilet auf Tellern anrichten und servieren.
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