Rinder-Filet, Krduter-Mantel, Paprika-Creme, Erbsen-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:
2 Rinderfilets & 200 g % Bund glatte Petersilie 3 Bund Thymian

1 Orange, Zesten 1 EL Butter 1 EL Rapsol
Salz Pfeffer

Fiir die Paprikacreme:

1 rote Paprika 4 Knoblauchzehe 1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin Olivenol 1 Prise Zucker
Salz

Fiir die Petersilie:

1 Bd. krause Petersilie Pflanzenol Salz

Fiir das Erbsenpiiree:

200 g TK Erbsen 1 kleine Zwiebel 4 Zitrone

2 EL Olivenol 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Rinderfilet:

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Petersilie und Thymian abbrausen und trockenschiitteln. Blatter abzupfen und fein hacken. Mit
Orangenzeste, Ol, Salz und Pfeffer verriihren.

In einer weiteren Pfanne etwas Ol und Butter erhitzen. Rinderfilet rundherum kréftig anbraten.
Herausnehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Filet auf dem Ofenrost im Ofen bis zur Kern-
temperatur von 56 Grad fertig garen.

Filet aus dem Ofen nehmen und in der Krauter-Ol-Mischung wiilzen.

Fiir die Paprikacreme:

Paprika entkernen, Scheidewénde entfernen und in grobe Wiirfel schneiden. Salzen, zuckern und
kurz stehen lassen. In einer Pfanne Olivendl erhitzen, die angeschlagene Knoblauchzehe, den
Thymianzweig, den Rosmarinzweig und die Paprikawiirfel dazugeben und so lange diinsten bis
die Paprika weich ist.

Knoblauch, Thymian und Rosmarin herausnehmen, Paprika piirieren und dann noch durch ein
Sieb streichen.

Fiir die Petersilie:

Ol in einem kleinen Topf auf 170 Grad erhitzen. Petersilie abbrausen und sehr gut trocken we-
deln. Petersilie ins heifle Fett geben (Vorsicht:

schidumt sehr stark). Frittieren, bis sie leicht braun ist, mit der Schaumkelle herausnehmen und
auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen. Mit Salz wiirzen.

Fiir das Erbsenpiiree:

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. In einem grofien Topf Olivendl erhitzen und Zwiebelwiirfel
andiinsten. Erbsen dazugeben und eine weitere Minute anschwitzen. Salzen, Pfeffern und mit
Zucker bestreuen. 5 EL. Wasser dazugeben, 1 EL Zitronensaft und die Schale der Zitrone dazu-
geben. 2 Minuten Kochen.

Mit dem Stabmixer piirieren und noch durch ein Sieb streichen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Kerstin Schmalzl-Greis am 09. November 2022



