StrauBen-Filet mit Pfifferlingen in Thymianrahm

Fiir zwei Personen

Fiir das Strauflenfilet:

2 Strauflenfilets, a 120 g neutrales Speiseol Rauchpaprika
Rauchsalz Pfeffer

Fiir die Pfifferlinge:

200 g kleine Pfifferlinge 200 ml Gefliigelfond 100 ml Sahne
50 ml trockener Weilwein 2 Zweige Thymian Butter

Knoblauch-Salz Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

2 festk. Kartoffeln 3 Zweige Rosmarin 200 ml neutrales Speisedl
200 ml Olivendl Knoblauch-Salz

Fiir das Kriuterpesto:

1 Knoblauchzehe 50 g Grana-Padano 100 ml Olivenol

% Bund glatte Petersilie 1 Zweig Basilkum 1 Zweig Koriander

1 Zweig Kerbel Salz, Pfeffer

Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Auf die mittlere Schiene ein Rost und auf
die untere Schiene ein Backblech einschieben.

Fiir das Fleisch StrauBenfilet waschen und trocken tupfen. Mit Ol bestreichen, mit Rauchpaprika-
Pulver wiirzen. Das marinierte Fleisch im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Rosmarin-Kartoffeln Kartoffeln schilen und in Wiirfel schneiden. Oliventl und Pflanzen-
6l in einer beschichteten Pfanne erhitzen, Wiirfel hinzufiigen und bei méBiger Hitze 15 Minuten
frittieren. Rosmarin zupfen und hacken. Gebratene Kartoffelwiirfel auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Mit Knoblauch-Salz und gehacktem Rosmarin bestreuen.

Fiir das Krduterpesto Blitter von Petersilie, Basilikum, Koriander und Kerbel zupfen. Knob-
lauch abziehen und pressen. Krauter mit Oliventl und Knoblauch im Morser vermahlen, bis ein
Pesto entsteht. Grana Padano reiben, unterheben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Strauflenfilet in der heiflen Grillpfanne von beiden Seiten scharf anbraten. Filets mit Rauchsalz
und Pfeffer bestreuen. Im vorgeheizten Ofen auf den Rost legen. Bei 140 Grad circa zwolf Mi-
nuten rosa garen. Danach kurz ruhen lassen.

Fiir die Rahm-Pfifferlinge Pilze putzen, klein schneiden, anbraten, mit Salz wiirzen, Butter hin-
zufiigen und gleichméfig briunen. Sahne, Fond und Wein angieflen und mit einem Thymianzweig
einkochen lassen. Den anderen Zweig Thymian zupfen und hacken. Zu den Pfifferlingen geben,
mit Salz, Pfeffer und Knoblauch-Salz abschmecken.

Straufenfilet in diinne Scheiben aufschneiden mit Pfifferlingen in Thymianrahm, Rosmarin- Kar-
toffelwiirfeln und Krauterpesto auf einem Teller anrichten und servieren.
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