Chateaubriand in Pfeffer-SoBe mit Pellkartoffel - Spief

Fiir zwei Personen
Fir das Chateaubriand:

400 g Chateaubriand 1 Schalotte 200 g Schlagsahne
2 EL Cognac 1 TL griiner Pfeffer kalte Butter
neutrales Ol Salz bunter Pfeffer
Fir die Pellkartoffeln:

4 festk. Kartoffeln grobes Salz

Fir die Zucchini:

2 Zucchini 4 Zweige Thymian % Zitrone

6 EL Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Kartoffeln Wasser in einen Topf geben, salzen und zum Kochen bringen.

Das Chateaubriand, wenn no6tig von Fett befreien, waschen, trocken tupfen und mit einem Mes-
ser leicht flachdriicken. Mit Salz und dem bunten Pfeffer wiirzen. Etwas Ol in einer ofenfesten
Pfanne erhitzen und auf beiden Seiten je fiinf Minuten bei mittlerer Hitze anbraten. Am Boden
der Pfanne darf sich keine austretende Fliissigkeit sammeln. Anschliefend das Fleisch circa 25
Minuten in den Backofen geben. Das entstandene Bratfett in einer Pfanne erhitzen. Die Schalotte
abziehen, wiirfeln und im Bratfett andiinsten. Mit dem Cognac und der Schlagsahne abléschen.
Den griinen Pfeffer hinzugeben und mit Salz abschmecken. Die kalte Butter einriithren und auf-
kochen lassen.

Die Kartoffeln mit der Schale in den Topf geben und weichkochen.

Die Blétter von den Thymianzweigen abzupfen und fein hacken. Die Zucchini vom Strunk be-
freien und schrég in einen Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Zwei Essloffel des Olivendls mit
den Zucchinischeiben in einer Schiissel durchmischen. Eine Grillpfanne stark erhitzen und die
Zucchinischeiben drei Minuten grillen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieflend in eine Auf-
laufform legen. Die Zitrone auspressen und zwei Essloffel des Saftes mit dem restlichen Olivensl
betraufeln und mit dem Thymian bestreuen. Die Zucchini durchmischen und ziehen lassen.
Die Pellkartoffeln abgieflen, in Scheiben schneiden und auf Holzspiele stecken und mit dem gro-
ben Salz bestreuen.

Das Chateaubriand in der Pfeffersauce mit dem salzigen Pellkartoffelspiel und der gegrillten
Zucchini auf Tellern anrichten und servieren.
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