Rinder-Filet mit Ingwer-Mdhren und Sherry-Sofe

Fiir zwei Personen
2 Rinderfiletsteaks, & 180 g 300 g Karotten 25 g Pinienkerne

1 Zwiebel 1 Schalotte 100 ml Créme double

1 EL Zucker 1 Zweig Rosmarin 100 ml trockener Sherry
Butter o)l Ingwer

Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen. Die Karotten waschen, schilen und in diinne
Streifen hobeln. Dann etwas Ingwer schélen und fein hacken. Die Zwiebel abziehen und in feine
Wiirfel hacken. Danach die Pinienkerne kurz anrésten. Anschlieflend die Filetsteaks waschen,
trocken tupfen und von beiden Seiten etwa zwei bis drei Minuten scharf anbraten. Dann aus der
Pfanne nehmen und fiir etwa 15 Minuten auf den Rost in den Backofen geben. Die Schalotte
abziehen, klein hacken und in etwas Butter dampfen. Anschlieend den Rotwein dazugiefien und
auf die Hélfte einreduzieren lassen. Danach die Creme double, etwas Salz und Pfeffer dazugeben
und das Ganze kocheln lassen, bis die Sofle eine cremige Konsistenz hat. Dann den Rosmarin
klein hacken, hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Zwiebelwiirfel in etwas
Butter glasig andiinsten. Dann den Zucker dazugeben und die Zwiebel damit karamellisieren.
Danach die Karotten und den Ingwer hinzufiigen und das Ganze fiir etwa zehn Minuten diins-
ten. Zwischendurch die Mohren umriihren und darauf achten, dass sie ihren Biss behalten. Die
Pinienkerne dazugeben und salzen. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, in Alufolie wickeln und
fiir etwa drei Minuten ruhen lassen. Das Rinderfilet mit Ingwermohren und Rotweinsofle auf
Tellern anrichten und servieren.
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