Rinder-Filet, Balsamico-SoBe, Rosmarin-Butter, Polenta

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

300 g Rinderfilet 2 Zweige Thymian 1 EL Sonnenblumendl
Salz Pfeffer

Fiir die Balsamico-Zwiebelsauce:

1 grofle rote Zwiebel 50 ml Balsamicoessig 200 ml trockener Rotwein
50 g kalte Butter 1 EL Mehl 1 EL Sonnenblumendl
1 EL Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Rosmarin-Butter:

40 g weiche Butter 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin

2 EL Olivenol Salz

Fiir die Polenta:

150 g Maisgrie 30 g Parmesan 40 g Butter

250 ml Kalbsfond 2 EL Olivenol Muskatnuss, Salz

Fiir das Rinderfilet:

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz von beiden Seiten in Ol mit Thymian anbraten. Da-
nach im Ofen ca. 10 Minuten garen.

Fiir die Balsamico-Zwiebelsauce:

Zwiebel abziehen, in grobe Streifen schneiden und in einem Topf mit Ol und Zucker karamelli-
sieren. Mit Rotwein abloschen und Essig nach und nach hinzufiigen.

Kalte Butter in Mehl wenden und unter die Sauce rithren. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Fiir die Rosmarin-Knoblauch-Butter:

Knoblauch abziehen und auspressen. Butter und Olivenol erwédrmen, den Knoblauch hinzufiigen.
Rosmarin fein hacken und zur Buttermischung geben. Mit Salz abschmecken.

Fiir die Polenta:

Kalbsfond und 200 ml Wasser aufkochen und salzen. Maisgrie unter Riihren hineingeben und
10 Minuten kochen, danach 20 Minuten quellen lassen.

Parmesan reiben und unterriihren, mit Butter und Olivendl zu einem glatten Brei verriihren.
Mit einer Prise Muskat abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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