Rinder-Filet im Krduter-Mantel, Champignons, Rahmkohlrabi

Fiir 2 Personen
Rinderfilet:

300 g US Rinderfilet (pariert) % StrauBichen Petersilie (glatt) % Straufichen Kerbel
% StrauBchen Thymian % StréauBchen Rosmarin 20 g Steakpfeffer
Olivenol, Meersalz, Pfeffer

Champignons:

250 g kleine Champignons 10 g Schalotten 1 Zitrone

15 g Butter 100 ml Sahne 25 ml Gefliigelfond
50 ml Weilwein 50 ml Thymianjus 10 ml Pflanzenol

% Zweig Thymian % Zweig Blattpetersilie (glatt)  Salz, Pfeffer
Rahmkohlrabi:

200 g Kohlrabi 1 Zitrone 25 g Butter

50 ml Sahne 25 ml Fond Zucker, Salz, Pfeffer
Artischocken:

6 Artischocken (klein) ; Bund Thymian Olivendl, Salz, Pfeffer

Das Rinderfilet mit Salz und Pfeffer kréftig wiirzen und mit Olivendl einreiben. Die Krauter fein
hacken und das Fleisch darin wélzen, so dass es vollkommen mit Krdutern ummantelt ist. Das
Fleisch in Frischhaltefolie stramm einrollen und die Rinderfiletrolle im Niedergartemperaturge-
rat (etwa 69 °C) 30 Minuten pochieren. Anschlieflend herausnehmen und etwa fiinf Minuten
ruhen lassen.

Den Thymian fein hacken. Die Champignons putzen und vierteln. In einem Topf mit Ol und der
Hélfte der Butter die Champignons mit dem Thymian heifl anschwitzen.

Die Schalotten abziehen und wiirfeln und anschliefend mit dem Weiflwein hinzugeben und alles
reduzieren lassen. Mit der Sahne und etwas Fond auffiillen.

Die Zitrone halbieren und eine Hilfte auspressen, die Petersilie hacken. Mit der restlichen But-
ter, Salz und Pfeffer sowie gehackter Petersilie und einem Spritzer Zitronensaft vollenden.

Den Kohlrabi schiilen. Mit Hilfe des Gemiiseschneiders aus dem Kohlrabi Nudeln herstellen.
In einem Topf mit Butter den Kohlrabi anschwitzen, mit Sahne und Fond abléschen und alles
langsam einkochen lassen. Anschlielend mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Zitronensaft ab-
schmecken.

Die Artischocken vom Blattwerk befreien und den Bart mit Hilfe eines Loffels (Parisienne) ent-
fernen und anschlieend vierteln. Den Thymian fein hacken. Die Artischocken in Olivendl mit
etwas Thymian langsam braten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die eingedrehten Kohlrabinudeln auf Tellern anrichten, darauf eine Scheibe vom Rinderfilet
setzen und mit den Champignons und etwas Thymianjus und den gebratenen Artischocken
vollenden.
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