Rezept aus ,,Silvia kocht”
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Rinderfilet, Gemiise und SiiBkartoffelpiiree mit einem
Rosmarin-Jus

Koch: Andreas Kirchgasser
Zutaten
(fir 4 Personen)

Fiir das Filet

e 800 g Rinderfilet (4 Stiicke)
e Salz

o Pfeffer

e Grillgewiirz nach Belieben

e 2 EL Pflanzendl

e 2-3EL Butter

e 2 Rosmarinzweige

Fiir das Gemiise
e 12 kleine Karfiol-Rdschen
e 12 kleine Brokkoli-R6schen
e 8 Radieschen
e 2 Zucchini
e 14 Paprika
Quelle: ORF extra



e 3-4 EL Butter
e Salz
o Pfeffer

Fiir das SiiBkartoffelpiiree

e 1SiBkartoffel (mittlere GroRe)
e 400 ml Obers

e Salz

o Pfeffer

e etwas Zimt (gemahlen)

Fiir den Rosmarin-Jus

e 1kgKalbs-und Rindsknochen

e Knochen- und Fleischabschnitte
e 60 ml Pflanzendl

e 200 ml Gemiisewiirfel (Karotte, Sellerieknolle, Zwiebel)
e 20 g Tomatenmark

e 4-6¢l Whisky (leicht rauchig)

o 3|kaltes Wasser

o 14 TL Pfefferkorner

e 1Lorbeerblatt

e 2-3Rosmarinzweige

e Salz

o Pfeffer

e evtl. Maisstarke zum Binden

Fir die Garnitur
e Erbsen-Sprossen

Zubereitung

1. Fiir das SiiBkartoffelpiree die SiiBkartoffel schalen, in kleine Wiirfel schneiden
und gemeinsam mit dem Obers in einen Topf geben. Die SiiBkartoffeln 10-15
Minuten weichkochen und anschlieBend mit einem Piirierstab fein mixen, bis eine
glatte und homogene Masse entsteht. Das Piiree mit Salz, Pfeffer und etwas Zimt
abschmecken. Nach Bedarf noch etwas Obers zugeben, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist.

2. Fiir das Gemiise den Karfiol, den Brokkoli, die Radieschen, die Zucchini und die
Paprika waschen und in gleichmaBige Stiicke schneiden. Diese anschlieRend in
einem Topf in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, dann abgieBen und in einer
Pfanne in etwas Butter schwenken und mit Salz und Pfeffer wiirzen.



3. Fiir das Rinderfilet das Fleisch parieren und mit Salz, Pfeffer und etwas Grillgewiirz
wiirzen. Eine Pfanne stark erhitzen, das Pflanzendl zugeben und die Steaks von
beiden Seiten jeweils etwa 2-3 Minuten scharf anbraten. Dann die Krauter und die
Butter beigeben, das Fleisch damit arrosieren und anschlieBend aus der Pfanne
nehmen und kurz ruhen lassen.

4, Fir den Rosmarin-Jus die Knochen und Pariiren in einen Brater geben und bei
etwa 200° C Umluft im Rohr kraftig anrosten. Die Gemiisewiirfel zugeben und
weiter rosten, bis alles schon dunkel ist. Danach das Tomatenmark einriihren und
kurz mitrosten. Den Brater aus dem Rohr nehmen und mit dem Whisky abléschen.
Die Bratriickstande I6sen und den Whisky kurz einkochen lassen. Anschlief3end den
Whisky vorsichtig anziinden, damit zusadtzliche Rostaromen entstehen. Den Brater
mit kaltem Wasser auffiillen und alles in einen Topf geben, langsam erhitzen und
regelmaBig abschaumen. Die Pfefferkdrner, das Lorbeerblatt und die
Rosmarinzweige zugeben und den Fond etwa 5-6 Stunden leicht kécheln lassen.
Danach durch ein feines Sieb in einen Topf passieren und abschmecken. Vor dem
Servieren mit etwas Butter montieren und evtl. mit in kaltem Wasser angeriihrter
Maisstéarke binden.

5.Zum Schluss das SiiBkartoffelpiiree auf flachen Tellern anrichten. Das Gemiise
daneben platzieren und das Rinderfilet daraufsetzen. Das Gericht mit dem Rosmarin-
Jus vollenden und mit frischen Erbsen-Sprossen garnieren.



