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Dlandle Hobby Chefs

Ganzes Rinderfilet mit Niedertemperatur gegart,
Facherkartoffeln-Gemuse-Krauterbutter

Zubereitungszeit:

ca. 2 Stunden

Zutaten fir 4 Personen

Rinderfilet

700 g Rinderfilet

Salz und Pfeffer

Knoblauch, Rosmarie, Thymian zum
Anbraten.

Facherkartoffeln

4 Stk Kartoffeln vorwiegend
Festkochend

Salz-Pfeffer

Olivenol/Butter

Kr&uter

Gemuse

400 g Minimdhrchen oder je nach
Geschmack und Jahreszeit
Honig/Zucker

Krauterbutter

ca. 12 Portionen

250 g weicher Butter
1Bund Schnittlauch
1Bund Petersilie
1Bund Thymian

1Bio Zitrone

1 Knoblauchzehe
Pfeffer und Meersalz

Zubereitung:

Rinderfilet

Backofen auf ca. 75-80 Grad vorheizen
(Ober-Unterhitze). Rinderfilet in Butter oder Ol
scharf anbraten. Fleisch auf das Gitter oder in
Feuerfeste Form legen und auf mittlerer Schiene
garen bis die Kerntemperatur 57 Grad hat.

Facherkartoffeln

Kartoffeln waschen und trocken tupfen. In
dUnne Scheiben ca. 3-4mm einschneiden nicht
ganz durch! Die Form einfetten und die
Kartoffeln nebeneinander auflegen. Mit
Butterflocken-Salz-Pfeffer wirzen und in den
vorgeheizten Backofen (200 Grad) schieben und
50-60min garen lassen.

10min vor Ende der Backzeit nochmals mit etwas
Butter bestreichen.

Gemuise

Die M&hrchen putzen und in Salzwasser bissfest
garen. In der Pfanne mit Butter anschwitzen,
wuUrzen und in etwas Honig oder Zucker
schwenken.

Krauterbutter (fUr FGcherkartoffeln)

Krauter mit kaltem Wasser abspUlen, trocknen
und fein hacken. Knoblauch klein schneiden mit
Meersalz vermengen und zur weichen Butter
geben. Die Krauter mit etwas abgeriebener
Zitrone und ein wenig Zitronensaft und Pfeffer
beimengen, vermischen und kalt stellen.

Das Filet kurz ruhen lassen, aufschneiden und auf
den warmen Teller anrichten, Salz-Pfeffer mit
beilagen Servieren.

Weinempfehlung:

,Cuvee Colloredo" - Rotwein von Hagr

Kochabend:
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