Rinder-Filet mit getriffeltem Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen

400 g Rinderfilet 250 g mehligk. Kartoffeln 1 Knoblauchzehe
4 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 200 g Schalotten
1 rote Zwiebel 1 EL Zucker 225 ml Rotwein
165 ml roter Portwein 2 EL Marsala 75 ml Milch

1 EL Triiffelol 50 g Triiffelbutter 50 ml Sahne

30 g eiskalte Butterwiirfel 2 EL Vanillezucker 1 Zimtstange

2 Gewiirznelken Kerbelbléttchen Kalahari Salz
Tellicherry-Pfeffer Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und
halbieren. Rinderfilet waschen, trocken tupfen und von allen Seiten anbraten. Eine Schalotte,
den Knoblauch, zwei Zweige Thymian und den Rosmarin dazugeben und kurz weiterbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend alles zusammen auf ein mit Alufolie ausgelegtes Backblech
geben und im Backofen fertig garen. Die Kartoffeln schéle, in Stiicke schneiden und in Salzwas-
ser garen, anschlieBend abgieflen und abdampfen lassen. Die restlichen Schalotten schélen und
in Scheiben schneiden. Den Vanillezucker karamellisieren und die Schalotten dazugeben. Mit
100 Milliliter Rotwein und 40 Milliliter Portwein abléschen. Eine halbe Zimtstange, einen Zweig
Thymian und die Nelken dazugeben und einkochen lassen. Die rote Zwiebel abziehen und in
Streifen schneiden. Etwas Zucker karamellisieren und die rote Zwiebel hinein geben. Den restli-
chen Rotwein und den restlichen Portwein dazugeben. Den Marsala und den restlichen Thymian
dazu geben. Die Sauce einkochen lassen. Anschlielend alles durch ein Sieb passieren und die Rot-
weinschalotten dazu geben. Die Butterwiirfel zum Binden dazugeben. Die Kartoffeln pressen,
die Milch mit dem Triiffelél erwédrmen und zu den Kartoffeln geben. Die Triiffelbutter dazu-
geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sahne steif schlagen und unter das Kartoffelpiiree
heben. Das Rinderfilet auf einem Teller anrichten. Die Rotweinschalotten und das Kartoffelpiiree
dazugeben. Mit der Sauce garnieren und servieren.
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