Rind im Wildkrautergarten

Flir 4 Portionen

Rinderfilet:

250 g Rinderfilet, aus dem Mittelstlick ge-
schnitten

hitzebestandige Frischhaltefolie
Kiichengarn, 2 EL Ol

Schulterscherzel:

400 g Schulterscherzel (auch Mittel-bug- o-
der Schaufelstlick genannt)

100 g Zwiebeln,

1 Knoblauchzehe

50 g Staudensellerie

2 EL Olivenadl

Salz, Pfeffer

30 g Tomatenmark

200 ml Rotwein

1/2 | Rinderfond

1 Thymianzweig

2 EL P.X.-Balsamico-Essig (Balsamico-Sherry-
Essig)

1 TL Ahornsirup

1 Msp. abgeriebene Schale von 1 Bio-
Orange

20 g kalte Butter, in Flocken

Kartoffel-Wildkrauter-Mousseline:

500 g mehlig kochende Kartoffeln

Salz, 100 g Wildkrauter (ersatzweise junger
Blattspinat)

120 ml Milch

50 g Nussbutter (gebraunte Butter)

frisch geriebene Muskatnuss

Rote-Bete-Piiree:
200 g gekochte Rote Bete
30 g Nussbutter (s. oben)
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20 ml Himbeeressig
1 EL Ahornsirup
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Selleriepiiree:

250 g Knollensellerie

30 g Schalotten

20 g Butter

1/4 1 Milch

Salz, 1 Spritzer Zitronensaft
frisch geriebene Muskatnuss

Garnitur:

2 Mohren (je etwa 80 g)

Salz

1 rohe Rote Bete (60 g)

Ausstecher (2,3 m @), Eiswirfel

4 kleine Krauterseitlinge (je 50 g)

10 g Butter, Pfeffer

Baby-Mangold, junger Blattspinat
weille Shimeji-Pilze

thailandischer griiner Spargel, geputzt und
gegart

Kresseblattchen (z.B. Basilikum Cress)
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Das Filet parieren, das heildt, mit einem
scharfen Messer das Fett, Hautchen
und Sehnen abtrennen. Die Abschnitte
(Pariiren) beiseitelegen. Das Rinderfilet
langs halbieren, wie rechts in Step 1 ge-
zeigt. Die beiden Stiicke einzeln in Klar-
sicht-, dann in Alufolie einrollen und
die Enden mit Kiichengarn fest zubin-
den.

Das Schulterscherzel ebenfalls parie-
ren, die Abschnitte beiseite stellen und
das Fleisch mit Kiichenpapier trocken
tupfen. Die Zwiebeln und den Knob-
lauch schalen und beides klein wirfeln.
Den Staudensellerie waschen, putzen
und in kleine Stiicke schneiden. In ei-
nem Brater das Olivendl erhitzen und
das Fleisch darin ringsum kraftig anbra-
ten, dann mit Salz und Pfeffer wiirzen
und herausnehmen. Zwiebeln, Knob-
lauch und Sellerie mit den Fleischab-
schnitten im Brater kurz anbraten. Das
Tomatenmark unterriihren und kurz
mitrésten, dann mit dem Rotwein ablo-
schen und diesen auf die Halfte redu-
zieren. Den Rinderfond angieRen, kurz
aufkochen, Thymian und das Scherzel
einlegen und alles zugedeckt bei redu-
zierter Hitze noch 2 bis 2,5 Stunden
schmoren, dabei gelegentlich wenden
und mit Bratfond begieRen.

3)

4)
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Den Backofen auf 80 °C vorheizen.
Die Rinderfiletrollen auf den Rost
des Backofens legen und diesen in
den vorgeheizten Ofen schieben.
Nach 35 bis 40 Minuten mit einem
digitalen Fleischthermometer Uber-
prifen, ob das Fleisch eine Kern-
temperatur von 54 °C erreicht hat.
Ist dies der Fall, die Filetstlicke her-
ausnehmen und kurz in der Folie
ruhen lassen.

Flr die Mousseline die Kartoffeln
schalen, in einen Topf mit kaltem
Salzwasser geben, aufkochen und
zugedeckt bei reduzierter Hitze et-
wa 20 Minuten garen. Kartoffeln ab-
gielRen und ausdampfen lassen. Die
Kartoffeln durch die Kartoffelpresse
dricken. Die Wildkrauter (oder den
Spinat) waschen, kurz blanchieren,
abgiellen und gut abtropfen lassen.
Die Milch erwarmen und mit den
abgetropften Wildkrautern im Mixer
fein purieren. Die Krautermilch mit
der Nussbutter unter die Kartoffel-
masse ruhren, bis ein glattes Pliree
entstanden ist. Die Mousseline mit
Salz und Muskat abschmecken.
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Fiir das Pliree die gegarte Rote Bete in
feine Wiirfel schneiden. Die Rote-Bete-
Wiirfel mit der Nussbutter, Essig und
Ahornsirup in einem Topf erhitzen. Die
Mischung im Mixer fein purieren, das
Pliree mit Salz, Pfeffer und Muskat wr-
zen und bis zur Verwendung warm hal-
ten.

Den Sellerie fir das Puree schalen und
in kleine Wiirfel schneiden. Die Scha-
lotten schalen und fein wiirfeln. Die
Butter in einem Topf zerlassen und
leicht braunen, dann Sellerie und Scha-
lotten darin hell anschwitzen. Die Milch
zugiel3en, alles kurz aufkochen, dann
den Sellerie bei reduzierter Hitze in 20
Minuten weich garen. Die Mischung im
Mixer fein plrieren und das Piiree mit
Salz, Zitronensaft und Muskat wiirzen.

Die Mohren fir die Garnitur schalen,
langs in diinne Scheiben schneiden und
in kochendem Salzwasser bissfest ga-
ren, dann abgieRen. Die Rote-Bete-
Knolle schélen, in diinne Scheiben
schneiden und daraus Kreise ausste-
chen. Die Rote-Bete-Scheiben in Eis-
wasser legen. Krauterseitlinge putzen,
langs in 1/2 cm dicke Scheiben schnei-
den und in der Butter auf beiden Seiten
kurz anbraten, dann mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

8)

9)
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Mangold und Blattspinat putzen,
waschen und gut abtropfen lassen.
Den Spargel halbieren, die Shimeji-
Pilze putzen und die Kresse von den
Beten schneiden.

Das Scherzel aus dem Fond heben
und in Alufolie warm halten. Den
Fond passieren, auf 1/4 | reduzieren
und mit Essig, Ahornsirup, Oran-
genschale, Salz und Pfeffer wiirzen.
Die kalten Butterflocken unterriih-
ren. Das Rinderfilet aus der Folie wi-
ckeln. In einer Pfanne das Ol erhit-
zen und die Filetstlicke darin rings-
um kraftig anbraten, dann jeweils
quer halbieren. Das Scherzel in 3 cm
grofde Wiirfel schneiden und in der
Sauce wenden.

Rote-Bete- und Selleriepiree sepa-
rat in einen kleinen Spritzbeutel mit
Lochtdlle flllen. Die Méhrenstreifen
aufrollen und mit den Gemisep-
rees flllen. Jeweils einen Streifen
Kartoffel-Wildkrauter-Mousseline
auf heilen Tellern aufstreichen und
mit einem Garnierkamm ein Linien-
muster einziehen. Die Ubrigen vor-
bereiteten Zutaten darauf anrichten.
Zum Schluss das Fleisch darauf set-
zen und das Filet mit Fleur de Sel
bestreuen.



Rind im Wildkrautergarten
aioa

Alles mit ein paar Tupfen des restlichen
Sellerie- und Rote-Bete-Plirees garnie-
ren und sofort servieren.



