Rinder-Filet mit SiiBkartoffel-Piiree, Blumenkohl-Crumble

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

1 Rinderfilets, 4 200 g 2 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir das Piiree:

1 SuBkartoffel 2 Karotten 1 Zwiebel

2 EL siifle Chilisauce 200 ml Gemiisefond 1 EL Rapsol
1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Blumenkohl:

1 Blumenkohl 3 EL Panko 3 EL Butter
Chili Salz

Fiir die Jus:
200 ml dunkler Bratenfond 100 ml roter Portwein 4 Lakritzbonbons
1 EL Butter Salz Pfeffer

Fir das Fleisch:

Die Rinderfilets waschen, abtupfen und gegebenenfalls von Fasern und Sehnen befreien. Von
allen Seiten salzen. Ol in einer Pfanne heifl werden lassen und Fleisch von beiden Seiten je eine
Minute scharf anbraten.

Fleisch im vorgeheizten Ofen bei 120 Grad ca. 12 Minuten weiter garen (Kerntemperatur: 56
Grad). Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Piiree:

SiiBkartoffel und Karotten schélen und wiirfeln. Zwiebel abziehen, halbieren und wiirfeln. Ol
in einem Topf erhitzen und Siilkartoffel, Karotten und Zwiebel anschwitzen. Mit Gemiisefond
abloschen und zugedeckt ca. 20 Minuten kocheln lassen. Chilisauce dazu geben. mit Muskatnuss,
Salz und Pfeffer abschmecken und mit dem Stabmixer fein piirieren.

Fiir den Blumenkohl:

Blumenkohl waschen, trockentupfen und fein reiben. In einer Pfanne mit Butter ca. 2 Minuten
lang anschwitzen. Panko dazu geben und résten. Mit Salz und Chili abschmecken.

Fir die Jus:

Bonbons im Morser zerkleinern. Zusammen mit Bratenfond, Wein und Butter in einen kleinen
Topf geben und kécheln lassen, bis eine cremige Konsistenz erreicht ist. Gegebenenfalls mit etwas
Salz und Pfeffer abschmecken.
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