Rinder-Filet, Parmesan-Topping, Salbei-Kartoffel-6Gratin

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

1 Rinderfilet a 400 g 5 TL Mehl 1 Bund Rosmarin
25 g Kokosbratfett 10 g grobes Meersalz Pfeffer

Fiir das Kartoffel-Gratin:

150 g Baby-Kartoffeln 150 g lila Kartoffeln 150 g Creme-fraiche
100 g Camembert 100 g Parmesan 2 TL feines Salz
Fiir die Gratinsauce:

2 Schalotten 3 Knoblauchzehen 50 g Butter

200 ml Sahne 100 ml Weilwein 40 ml Gemiisefond
% Bund Salbei % Bund glatte Petersilie 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Triiffelbutter:

1 schwarzer Triiffel 75 g Butter 10 g Meersalz

Den Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Kartoffelgratin Kartoffeln waschen, schélen, in einen Topf mit Wasser und einer Prise
Salz geben und zum Kochen bringen.

Fiir die Gratinsauce Knoblauch und Schalotten abziehen und fein hacken. Mit Butter in eine
Pfanne geben, erhitzen und glasig braten. Salbei und Petersilie abbrausen und trockenwedeln.
Blatter klein schneiden und in die Pfanne geben. Mit Weiflwein abléschen, Sahne und Fond hin-
zufiigen. Einmal aufkochen lassen. Muskatnuss reiben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kartoffeln im Topf abgiefien, in diinne Scheiben schneiden und in eine Auflaufform legen. Sah-
nesauce dariiber gieen. Camembert klein wiirfeln und mit Creme fraiche auf den Kartoffeln
verteilen. Anschlieend in den vorgeheizten Ofen geben und 25 Minuten garen lassen.

Fiir das Rinderfilet Kokosfett in einer Pfanne erhitzen. Das Rinderfilet waschen, trockentupfen,
mit Mehl bestduben. Am Stiick dazugeben und von allen Seiten scharf anbraten. Rinderfilet aus
der Pfanne nehmen, mit Meersalz einreiben und pfeffern. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln
und zerdriicken, sodass die Aromen freigesetzt werden. Fleisch und Rosmarin in Alufolie einwi-
ckeln und circa 15 Minuten in den Ofen geben.

Fiir die Triiffelbutter frischen Triiffel putzen und reiben. Meersalz hinzufiigen und mit einer
Gabel mit der Butter vermengen.

Fiir das Topping Parmesan mit einem Késehobel reiben und auf ein Backblech hobeln. Im Ofen
kurz schmelzen lassen.

Rinderfilet, Parmesan-Taler und Kartoffelgratin aus dem Ofen nehmen.

Getriiffeltes Rinderfilet tranchieren und mit lila Salbei-Kartoffelgratin und Parmesan-Topping
auf Tellern anrichten und servieren.
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