Rinder-Filet, Rotwein-Schalotten-SoBle, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

1 Rinderfilet & 400 g 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 2 EL Butterschmalz
Kalahari-Salz Tellicherry-Pfeffer

Fir die Sauce:

200 g Schalotten 1 % EL Vanillezucker 100 ml trockener Rotwein
40 ml roter Portwein % Zimtstange 2 Zweige Thymian

2 Gewiirznelken

Fir die Sauce:

125 ml trockener Rotwein 125 ml roter Portwein 75 ml Rinderfond

1 rote Zwiebel 1 EL Zucker 1 % EL Marsala
1 Zweige Thymian 30 g kalte Butter

Fir die Kartoffeln:

250 g mehligk. Kartoffeln 25 g Triiffelbutter 75 ml Milch

1 EL geschlagene Sahne % EL Triiffelol Kalahari-Salz

Tellicherry-Pfeffer
Fir die Garnitur:
4 Zweige Kerbel 1 Sommertriiffel

Fiir das Fleisch: Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Schalotten halbieren und den Knoblauch leicht andriicken. Das Rinderfilet waschen, trocknen
und in einer Pfanne mit heilem Butterschmalz von allen Seiten etwa 2 Minuten scharf anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Thymian, Rosmarin, Schalotten und Knoblauch zugeben und kurz weiterbraten. Die Zutaten
auf ein mit Alufolie ausgelegtes Backblech geben und im Ofen etwa 20 Minuten fertig garen.
Fiir die Sauce: Die Schalotten abziehen. Den Zucker in einem Topf hellbraun karamellisieren
lassen. Mit Rotwein und Portwein abléschen und Zimt, Thymian und Gewiirznelken zugeben.
Die Schalotten unterheben und die Fliissigkeit vollsténdig einkochen lassen. Die Rotweinscha-
lotten beiseite stellen.

Fiir die Sauce: Die Zwiebeln schilen und in feine Streifen schneiden. Den Zucker in einem
Topf hellbraun karamellisieren lassen. Die Zwiebelstreifen dazugeben und kurz anbraten. Mit
Rotwein und Portwein abléschen. Marsala und Thymian zugeben und die Sauce offen auf ca.
100 ml einkochen lassen. Anschliefend durch ein feines Sieb gieflen, die Rotweinschalotten hin-
eingeben und die Butterwiirfel zum Binden unterriihren.

Fiir die Kartoffeln: Die Kartoffeln schilen, waschen, in Stiicke schneiden und als Salzkartof-
feln garen. Anschlieffend abgieflen und abdampfen lassen.

Milch und Triiffelol in einem groflen Topf aufkochen. Die Kartoffeln durch die Presse dazu-
driicken. Das Piiree mit Triiffelbutter, Salz und Pfeffer verfeinern und zugedeckt warm halten.
Kurz vor dem Servieren die geschlagene Sahne unterheben.

Fiir die Garnitur: Das Filet in Scheiben schneiden, mit dem Piiree und der Sauce auf Tellern
anrichten, mit Kerbelblattchen und Triiffel garnieren und servieren.
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