= Die Kiichenschlacht — Menii am 26. Oktober 2020 =
Leibgericht mit Johann Lafer

Fiir das Rinderfilet mit Nusskruste:

2 Rinderfilets

50 g gerosteter & gesalzener Nussmix

40 g Weilbrot

3 EL Creme fraiche

70 g Schafskase

2 EL Butterschmalz

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den SiiBkartoffelstampf:
500 g SuRkartoffeln

3 EL Milch

3 EL Sahne

50 g Butter

1 Muskatnuss

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Rotwein-Zwiebeln:

1 Zwiebel

125 ml trockener Rotwein

1 EL Honig

1 EL Butter

1 Zweig Thymian

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Sabine Lentsch

Rinderfilet mit Nusskruste, Rotwein-Zwiebeln und
SuRkartoffelstampf

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 230 Grad Grillfunktion vorheizen.

Nisse und Schafkase grob hacken. Das Weil3brot in Stlicke schneiden.
WeilRbrot, Créme fraiche, Salz und Pfeffer in einen Multi-Zerkleinerer
geben und zu einer feinen Masse mixen. Nisse und Schafskase
unterheben.

Rinderfilet waschen, trockentupfen und in Butterschmalz scharf anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann die Oberseite mit der Nuss-Schafkase-
Masse bedecken. In den vorgeheizten Ofen geben und die Kruste
braunen.

SuRkartoffeln schalen, klein schneiden und in Salzwasser mit einem
Schuss Milch weichkochen. Kartoffeln stampfen, mit Salz, Pfeffer und
Muskat wirzen. Sahne und Butter unterrihren.

Zwiebel abziehen, schneiden und in Butter anschwitzen. Honig
dazugeben, dann mit Rotwein abléschen. Thymian abbrausen,
trockenwedeln und hacken. Rotwein-Zwiebeln mit Thymian, Salz und
Pfeffer wiirzen und einkochen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



