Rinderfilet mit Selleriepiiree und Ofengemiise

Zutaten fiir das Ofengemdise (fiir 3 Personen):
- 0,5 Aubergine

- 1 Zucchini

- 1 rote Paprika

- 1 Zehe Knoblauch

- Olivendl

- Salz

- Pfeffer

Aubergine, Paprika und Zucchini putzen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen und klein schneiden.
Alles auf ein Backblech geben, mit etwas Olivendl betraufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im vorgeheizten Backofen bei
180 Grad 15 Minuten garen.

Zutaten fiir das Pliree:
- 250 g Knollensellerie

- 50 ml Sahne

- 1 etwas Zitronensaft

- Salz

- Pfeffer

Sellerie schalen, in Wiirfel schneiden und 10 Minuten in Salzwasser kochen. Abgief3en und das Kochwasser auffangen.
Selleriewiirfel wieder in den Topf geben und mit der Sahne weich kochen. Mit 1 Spritzer Zitronensaft fein pirieren, durch ein
Sieb streichen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zutaten fiir die Sofe:
- 100 g Rinderoberschale
- 1 Karotte

- 1 Zwiebel

- 25 g Tomatenmark

- 50 ml Rotwein

- 150 ml Gemusebriihe
- 1 Stangel Thymian

- 1 Zweig Rosmarin

- 2 EL Butter

- Salz

- Pfeffer

Rindfleisch in kleine Stiicke schneiden. Zwiebel und Karotte putzen und klein schneiden. Fleisch und Gemiise in einer Pfanne
scharf anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Tomatenmark dazugeben, anrésten und alles mit Rotwein abléschen. Mit
Gemiisebriihe aufgiefien, Rosmarin und Thymian hinzufligen und die Fliissigkeit einkochen. Zum Schluss durch ein Sieb
abseihen, mit kalter Butter verfeinern und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zutaten fiir das Fleisch:
- 200 g Rinderfilet

- 1 EL Sonnenblumendl

- 20 g Butter

- 1 Zweig Rosmarin

- Salz




- Pfeffer

Rinderfilet von allen Seiten in einer Pfanne in heifem Ol scharf anbraten. Anschliefend im vorgeheizten Backofen auf dem
Rost circa 10 Minuten bei 100 Grad fertig garen. Zum Schluss Butter und Rosmarin in eine Pfanne geben und das Filet darin
schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Anrichten:

Das Fleisch portionieren und auf Teller verteilen. Etwas So[3e {iber das Fleisch geben und Piliree und Gemiise daneben
anrichten.
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