Rinder-Filet-Streifen, griiner Spargel und Rotwein-Sofe

Fiir zwei Personen

300 g Rinderfilet 200 g Risottoreis 4 Schalotten

100 g Wildpreiselbeeren 5 EL Butter 200 ml Gemiisefond
100 ml trockener Weiflwein 100 ml trockener Bordeaux Olivendl, Salz, Pfeffer

Den Backofen bei 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen
und anschlieffend rundherum in etwas Butter anbraten. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen
und anschliefend im Ofen zehn Minuten garen lassen. Die Enden des griinen Spargels vorsichtig
abbrechen. Einen Topf mit Wasser, der Butter, dem Zitronensaft und Salz zum Kochen bringen
und den Spargel 15 Minuten darin kécheln. Die Schalotten abziehen und fein hacken. Den Reis
mit der Héilfte der Schalotten in der Butter andiinsten und anschliefend mit dem Weifiwein
abloschen. Den Fond nach und nach hinzugieflen und das Risotto bei mittlerer Hitze, unter
héufigem Riihren, garen lassen. Im Bratenansatz die restlichen Schalotten andiinsten und mit
dem Rotwein abloschen. Die Sauce unter stdndigem Riihren einreduzieren lassen. Nach einigen
Minuten die Preiselbeeren dazugeben und die Sauce erneut verrithren. Das Fleisch aus dem
Ofen nehmen und in Scheiben schneiden. Die Rinderfiletstreifen mit dem griinem Spargel und
der Rotwein-Preiselbeersauce und dem Risotto auf Tellern anrichten und servieren.
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