Rinder-Filet mit Chimichurri, Blumenkohl-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir das Rinderfilet:

300 g Rinderfilet

3 Thymianzweige

Salz

Fiir die Chimichurri-Sauce:
1 Bund glatte Petersilie

1 Zitrone

% TL Meersalz

3 Knoblauchzehen
4 EL Butter
Pfeffer

% Bund Koriander
4 Knoblauchzehen
1 Prise Zucker

3 Rosmarinzweige
3 EL Olivenol

% Bund Minze
120 ml Olivenol
Salz, Pfeffer

Fiir das Blumenkohl-Piiree:
200 g Blumenkohl 1 kleine Meerrettichwurzel 1 EL Butter
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Rinderfilet:

Rinderfilet waschen und trocken tupfen. Filet von beiden Seiten mit Salz, Pfeffer wiirzen und
in Olivenol in der Pfanne von allen Seiten scharf anbraten. Knoblauch abziehen, Rosmarin und
Thymian abbrausen und trockenwedeln. Knoblauchzehen und Krauter mit Butter in die Pfanne
hinzugeben, aufschdumen lassen und die schiumende Butter immer wieder iiber das Filet geben,
ca 3-4 Minuten pro Seite.

Bei einer Innentemperatur von ca. 50°C aus der Pfanne nehmen und mindestens 10 Minuten
ruhen lassen.

Fir die Chimichurri-Sauce:

Petersilie, Minze und Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Knoblauch abziehen
und im Morser mit Zucker und Meersalz zu einer feinen Paste verarbeiten. Krauter in den Morser
geben.

Zitronenschale abreiben, Zitrone halbieren und auspressen. Schale und einen Essloffel Saft in den
Morser geben, Olivendl unterheben und weiter zerstoflen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir das Meerrettich-Blumenkohl-Piiree:

Finen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Zwei Réschen zuriickhalten.

Blumenkohl in Roschen zerteilen und in kochendem Wasser 10 Minuten weich kochen lassen. 5
Roschen zuriickhalten. Meerrettich reiben.

Schalotten abziehen, halbieren und 3 Hiilften fein schneiden. Blumenkohl abgieflen.

Olivendl in einem Topf erhitzen. Blumenkohl und Meerrettich dazugeben, kurz anschwitzen,
dann den Herd ausschalten und Blumenkohl und Meerrettich stampfen.

Mit Butter, Salz und Pfeffer wiirzen und mit einem Piirierstab noch feiner piirieren.

Die zuriick behaltenen Blumenkohlréschen halbieren.

Olivendl in der Pfanne erhitzen und die Blumenkohl-Hélften darin auf der Schnittseite anbraten.
Wenden und salzen.

Rinderfilet aufschneiden und auf dem Meerrettich-Blumenkohl-Piiree anrichten und mit der
Chimichurri-Sauce betrdufeln. Mit Blumenkohlréschen und Schalotten garnieren.
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