Rinder-Filet, Portwein-Jus, Pilzpralinen, Pfifferlinge

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

400 g Rinderfilet am Stiick 2 Knoblauchzehen Butterschmalz

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian Salz

Pfeffer

Fiir den Portwein-Jus:

2 Schalotten 2 TL kalte Butter 200 ml roter Portwein
2 TL dunkler Balsamico 300 ml Rinderfond Starke

Salz Pfeffer

Fiir die Krauterpfifferlinge:

200 g Pfifferlinge 2 Friihlingszwiebeln 2 Schalotten

2 EL Butter Olivenol 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian % Bund Petersilie % Bund Kerbel

1 Bund Schnittlauch Salz Pfeffer

Fiir die Fingerm&hren:

300 g Fingermohren 2 TL Butter % Bund Petersilie
2 TL Zucker Salz

Fiir die Pilzpralinen:

8 Reispapierblitter 200 g gemischte Pilze 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 2 kl. rote Chilischoten 40 g Butter

2 TL Creme-fraiche Pflanzenol 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 2 Zweige Salbei Muskatnuss

Salz, Pfeffer

Fiir das Rinderfilet:

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Rinderfilet portionieren und die Medaillons in heilem Butterschmalz scharf anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauch abziehen, mit Rosmarin und Thymian zum Fleisch
geben, kurz mitziehen lassen.

Fleisch im Backofen 8-10 Minuten bis zu einer Kerntemperatur von 54 Grad garen. 5
Minuten ruhen lassen. Vor dem Servieren nochmal kurz in die Pfanne geben fiir Hitze.
Fiir den Portwein-Jus:

Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in Butter glasig diinsten. Mit Portwein abléschen
und auf die Hélfte reduzieren. Rinderfond dazugeben, erneut reduzieren. Mit Balsamico,
Salz und Pfeffer abschmecken und mit kalter Butter montieren. Gegebenenfalls mit Stérke
binden.

Fir die Krauterpfifferlinge:

Pfifferlinge putzen, dann in Olivenol anbraten.

Schalotten abziehen. Mit Butter, Rosmarin und Thymian zu den Pfifferlingen geben, kurz
anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und frischen Kréautern abschmecken.

Fir die Fingermo6hren:

Mohren schélen. In einer Pfanne mit Butter andiinsten. Zucker und Salz hinzugeben und
mit 200 ml Wasser bei mittlerer Hitze diinsten, bis sie fast gar sind. Petersilie zugeben.
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Fiir die Pilzpralinen:

Fritteuse auf 170°C vorheizen.

Schalotte und Knoblauch abziehen. Schalotte, Knoblauch, Pilze und Chilischote fein ha-
cken. Knoblauch, Chilischote und Schalotte in Butter andiinsten und mit Pilzen goldbraun
braten. Abkiihlen lassen. Mit Creme fraiche, Krautern, Salz und Pfeffer und Muskat ab-
schmecken.

Reisblédtter nacheinander befeuchten, mit Fiillung zu kleinen Sdckchen formen, in der
Fritteuse goldbraun ausbacken, dann auf Kiichenpapier abtropfen.
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