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= Die Kiichenschlacht — Menui am 03. Dezember 2025
»Drei Pflichtzutaten: Maronen, Cranberrys, Glihwein“ mit Bjorn Freitag

Fiir das Rinderfilet:

350 g Rinderfilet am Stlick

100 g vorgekochte
Maronen/Esskastanien

4 EL Butter

Neutrales Pflanzendl, zum Braten
3 EL Paniermehl

3 Zweige glatte Petersilie

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Rotweinsauce:

1 Zwiebel

1 EL Butter

200 ml trockener Rotwein

200 ml Rinderfond

Neutrales Pflanzendl, zum Braten
Speisestarke, zum Abbinden der Sauce
2 Zweige Thymian

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Risotto:

125 g Risottoreis

1 Schalotte

50 g frische Cranberrys

30 g getrocknete Cranberrys
50 g Parmesan

2 TL Butter

100 ml Glihwein

300 ml Gemusefond

1 EL Olivendl

1 Zweig Rosmarin

Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Bjorn Wendt

Rinderfilet mit Maronenkruste, Rotweinsauce und
Gluhwein-Risotto mit Cranberrys

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Maronen grob hacken. Petersilie waschen, trocken schitteln, Blattchen
abzupfen und fein hacken. In einer Schissel gehackte Maronen, Krauter,
3 EL weiche Butter und Paniermehl vermengen. Masse mit Salz und
Pfeffer wirzen. Rinderfilet waschen, trocken tupfen und in zwei
gleichgroRe Portionen schneiden. Die Steaks kraftig mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Ol auf hoher Stufe erhitzen und Steaks von jeder Seite ca. 2
Minuten anbraten. AnschlielRend auf ein Backblech mit Backpapier
setzen und die Maronenkruste auf den Steaks verteilen. Im Backofen ca.
20 Minuten garen.

Zwiebel halbieren, abziehen und fein wirfeln. Pfanne der Steaks erneut
mit etwas Ol und Butter auf mittlerer Stufe erhitzen. Zwiebel ca. 2
Minuten farblos anbraten. Mit Rotwein und Fond abléschen, Thymian
zugeben und fir ca. 10 Minuten auf niedriger bis mittlerer Stufe
einkochen lassen. Sauce mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Sauce ggf. mit in Wasser aufgeloster Starke binden.

Schalotten abziehen und fein wiirfeln. In einem groRen Topf die Halfte
der Butter mit Olivendl erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten.
Risottoreis zugeben und 1-2 Minuten unter Rihren anschwitzen, bis die
Kérner leicht glasig sind. Mit Glihwein abldschen und ruhren, bis die
Flussigkeit fast vollstandig aufgenommen ist. Nach und nach heifden
Fond zugielRen (jeweils eine Kelle) und unter Rilhren einkochen lassen.
Diesen Vorgang solange wiederholen, bis der Reis gar, aber noch
bissfest ist. Es dauert etwa 18-20 Minuten.

Frische Cranberrys in einer Pfanne mit etwas Butter und optional Zucker
kurz karamellisieren, bis sie leicht aufplatzen. Beiseitestellen.

Kurz vor Ende der Garzeit die getrockneten Cranberrys sowie die
karamellisierten Cranberrys zum Risotto geben.

Restliche Butter und Parmesan unter das Risotto rihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Mit frischem Rosmarin garnieren und sofort
servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



