Rinder-Filet, Barlauch-Pesto, Petersilienwurzel-Stampf

Fiir zwei Personen

1 Rinderfilet a 400 g Rapsol schwarzer Pfeffer
Salz

Fiir den Stampf:

5 vorw. festk. Kartoffeln 3 Petersilienwurzeln 125 ml Milch (3,8 %)

1 EL Butter 1 Muskatnuss schwarzer Pfeffer
Salz

Fiir das Pesto:

2 Bund Bérlauch, frisch 1 Limette 50 g Parmesan

2 EL Pinienkerne 1 EL Wildbliitenhonig 100 ml Olivenol
schwarzer Pfeffer Salz

Fiir das Espuma:

1 rote Bete, gekocht 50 ml Rote-Bete-Saft 50 ml Gemiisefond

2 EL Créme double
Fiir die Garnitur:
schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Rinderfilet halbieren und mit Pfeffer von beiden Seiten wiirzen. Das Rapsol in eine Pfanne
geben und erhitzen. Das Filet zwei Minuten auf beiden Seiten scharf anbraten. Anschliefend mit
Salz wiirzen und aus der Pfanne nehmen.

Den Bérlauch waschen und trocken schleudern. Mit einem Wiegemesser fein zerhacken. Die Pini-
enkerne in eine Pfanne geben und anrdsten. Anschlieend mit der Hilfte des Bérlauchs in einem
Morser zerstampfen. Die Limette halbieren und auspressen. Den Parmesan reiben und mit dem
Honig und dem Limettensaft nach und nach untermengen. Die Mischung in eine Schiissel geben
und das Olivenol so dazugeben, dass die Masse damit {iberdeckt ist. Zu einem Brei verrithren
und bei Bedarf mit einem Stabmixer bearbeiten. Mit Salz und schwarzem Pfeffer abschmecken.
Das Rinderfilet auf einen Backrost legen und mit einem Essloffel der angefertigten Bérlauch-
Honig- Marinade bestreichen. Fiir 15 Minuten im Ofen fertig garen.

Fiir den Stampf die Kartoffeln und die Petersilienwurzeln schélen und in kleine Stiicke schnei-
den. In einem Topf gesalzenes Wasser erhitzen und die Kartoffeln und die Petersilienwurzel darin
weich garen. AnschlieBend das Wasser abgiefien, abtropfen und in eine Schiissel geben. Mit ei-
nem Stampfer zerkleinern. Die Milch und die Butter erhitzen. Etwas Muskatnuss reiben und die
Milch- Butter-Mischung mit Salz, Pfeffer und dem Muskat abschmecken. Anschlieend mit dem
Stampf verriihren bis er geschmeidig wird.

Fiir das Espuma die rote Bete in Gemiisefond und Rote-Bete-Saft fein piirieren und durch ein
Sieb geben. Die Creme double dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse in
einen Sahnesyphon geben und kiihlstellen.

Das Rinderfilet mit Béarlauchpesto und den Petersilienwurzelstampf auf Tellern anrichten, das
Rote-Bete-Pfeffer-Espuma mithilfe des Sahnesyphons dazugeben und mit schwarzem Pfeffer gar-
nieren und servieren.
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