Rinder-Medaillons in Rotwein-SoBe mit Bohnen

Fiir zwei Personen
2 Rinderfiletsteaks, a 180 g 2 Scheiben Bacon 500 g Kartoffeln, mehlig

400 g griine Bohnen 2 Schalotten 2 Zweige Thymian
1 TL Tomatenmark 1 EL Butter 20 g Triiffelbutter
100 ml trockener Rotwein 100 ml Rinderfond 1 EL Zucker

100 ml Sahne 300 ml Milch 1 EL Rapsol

2 EL Mehl Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 175 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen und in einer
ausreichenden Menge Salzwasser gar kochen lassen. Die Bohnen waschen, putzen und in einer
ausreichenden Menge Salzwasser zehn bis zwolf Minuten garen. Anschlieflend abgieflen und kurz
in das Eiswasser geben. Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Die Butter in einem Topf
erhitzen und die Hélfte der Schalotten darin andiinsten. Mit einem Essloffel Zucker bestreuen
und unter Riihren hell karamellisieren. Fiinf bis sechs KEssloffel Wasser hinzugieflen und die
Bohnen darin schwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Thymian waschen und trocken
tupfen. Das Fleisch ebenfalls waschen und trocken tupfen. Dann die Steaks mit je einer Scheibe
Bacon umwickeln. Das Rapsol in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Die Steaks darin auf jeder
Seite circa zwei Minuten anbraten. Den Thymian kurz mit braten. Das Fleisch mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit dem Thymian aus der Pfanne nehmen. Die andere Hélfte der Schalotten
im heiflen Bratfett andiinsten. Das Mehl dariiber stduben und unter Riihren kurz anschwitzen.
Die Schalotten mit dem Wein, dem Fond sowie der Sahne abldschen, unter Riithren aufkochen
und circa zwei Minuten kocheln lassen. Die Steaks und den Thymian in die Sofle legen und alles
im vorgeheizten Backofen fiinf bis sieben Minuten schmoren. Die Milch erwérmen, Kartoffeln
abgieflen. Die Milch und die Triiffelbutter zu den Kartoffeln geben. Mit einem Kartoffelstampfer
grob zerstampfen und mit Salz abschmecken. Die Rindermedaillons zusammen mit den Bohnen
sowie dem Kartoffelstampf auf dem Teller anrichten und servieren.
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