Rinder-Filet, Butternuss-Zimt, Piiree, Sauce béarnaise

Fiir zwei Personen
Fiir das Piiree:
1 kl. Butternuss Kiirbis 3 festk. Kartoffeln 100 g Butter

1 Prise Zimt Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce béarnaise:

3 Eier, Figelb 3 Zitrone, 1 EL Saft 1 TL Dijonsenf

1 EL Créme-fraiche 150 g Butter 1 Zweig Estragon
1 TL Zucker

Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets 2 Knoblauchzehen 01

Cognac Salz Pfeffer

Fiir das Piiree:

Etwas Wasser in einem Topf mit Salz zum Kochen bringen.

Kiirbis und Kartoffeln schélen, in kleine Stiicke schneiden und in das kochende Wasser geben.
Kiirbis kochen bis er weich ist, dann iiber einem Sieb abgieflen. Butter zu Kiirbis und Kartoffeln
geben und mit Muskatnuss, wenig Zimt, Salz und etwas Pfeffer abschmecken.

AnschlieBend warm halten.

Fiir die Sauce béarnaise:

Eier trennen und die Eigelb in ein hohes Rduchergefiafl geben.

Senf, Creme fraiche, Zucker, Estragon und Zitronensaft hinzufiigen und mit einem Stabmixer
mixen. Butter in einem Topf kurz aufkochen und etwas abkiihlen lassen. Butter zu der restlichen
Masse unter stédndigem mixen langsam hinzugeben.

Fiir das Rinderfilet:

Rinderfilet salzen. Pfanne auf dem Herd mit hitzebestéindigem Ol stark erhitzen. Rinderfilet von
beiden Seiten braten und zerdriickte Knoblauchzehen als Aromaten hinzugeben. Fleisch jede
Seite ca. 3 Minuten (abhéngig von der Stérke des Fleisches) anbraten, bis eine schone Kruste
entsteht. Immer wieder mit Ol in der Pfanne iibergieflen.

Fleisch aus der Pfanne nehme und ca. 10-15 Minuten ruhen lassen.

Danach das Fleisch nochmals ca. 2 Minuten auf jeder Seite braten.

Fleisch pfeffern, auf dem Teller anrichten und mit dem entziindeten Cognac iibergieflen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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