Rinder-Filet mit Rotwein-SoBe, Schwarzwurzel, Karotten

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilet, a 200 g 2 EL neutrales Ol 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Salbei Salz Pfeffer

Fiir das Schwarzwurzelpiiree:

200 g Schwarzwurzeln 25 g Butter 150 ml Gemiisefond
Salz Pfeffer

Fiir die Karotten:

1 kleine Zwiebel 125 g Karotten 1 Ei

40 ml Sahne 15 g Butter 1 TL Bliitenhonig
50 ml Gemiisefond 1 TL Rotweinessig Muskatnuss

1 Zweig Estragon Salz Pfeffer

Fir die Rotwein-Schalotten-Sauce:

2 Schalotten 20 g brauner Zucker 250 ml trockener Rotwein
1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt 1 Sternanis

% TL Stérke 15 g kalte Butter Salz, Pfeffer

Fir die Garnitur:

1 Schwarzwurzel 500 ml Ol

Fiir das Rinderfilet:

Backofen auf 110 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen. Fritteuse vorheizen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Fleisch von beiden Seiten scharf anbraten, Rosmarin- und Salbeiz-
weig dazugeben und zwischendurch mit dem heiflen Bratol immer wieder iibergieen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in den Backofen geben. Die Pfanne fiir die Sauce beiseite stellen.

Fiir das Schwarzwurzelpiiree:

Fiir die Schwarzwurzelcreme Fond aufsetzen, zum Kochen bringen.

Schwarzwurzel schélen, klein schneiden und in dem Fond ca. 20 min. bei mittlerer Hitze garen.
Fliissigkeit nicht ganz abgieflen (etwa 2 EL Fliissigkeit im Topf behalten) und die Schwarzwur-
zeln piirieren. Butter unterheben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fir die Karotten:

Karotten schéilen und in diinne Streifen hobeln. Zwiebel abziehen und eine Hélfte in feine Wiir-
fel schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebelwiirfel und Honig dazu geben und kurz
aufschdumen lassen.

Karottenstreifen ebenfalls hinzu geben und kurz diinsten. Fond angieflen und ca. 10 min. bei
wenig Hitze garen lassen. Essig dazu geben und mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.
Ei trennen, das halbe Eigelb mit der Sahne verquirlen und sacht unter die Karotten heben. Bei
schwacher Hitze leicht sémig rithren. Estragonbléttchen abzupfen, grob hacken und unterriithren.
Fiir die Rotwein-Schalotten-Sauce:

Fiir die Sauce Schalotten abziehen und achteln. Die Pfanne mit dem Bratensatz erneut erhitzen
und Zucker darin karamellisieren lassen und die Schalotten dazugeben. Stéirke mit etwas Rotwein
verrithren und beiseite stellen. Den restlichen Rotwein in die Pfanne geben. Thymian, Lorbeer
und Sternanis zugeben. Die Fliissigkeit bei mittlerer Hitze um die Hilfte reduzieren lassen.
Stéarke-Rotwein-Gemisch in die Pfanne geben und die Sauce abbinden.

Ca.3 min. leicht kocheln lassen. Butter wiirfeln und mit einen Schneebesen bei niedriger Hitze
einrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Fiir die Garnitur:

Schwarzwurzel schilen und etwa 3 Streifen abhobeln.

Schwarzwurzelstreifen in der Fritteuse goldgelb ausbacken und auf einem Kiichenkrepp abtropfen
lassen.

Auf Tellern anrichten und servieren.
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