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mit Karfiol und Spinatgnocchi

Hier geht's zum Rezept
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RINDERFILET

mit Karfiol und Spinatgnocchi

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

FUR DAS RINDERFILET: FUR DEN KARFIOL:
50 g Kristallzucker 2 Stiick Karfiol
10 Stiick KOTANYI Wacholderbeeren d 50 ml KOTANYI BIO Zwetschken Balsamapfelessig

80 ml KOTANYI Walnuss Ol

400 ml Schlagobers

200 ml Gemusefond

0,259 KOTANYI Safran Faden ungeschnitten

1TL KOTANYI Anis ganz
10 Stiick KOTANYI Nelken ganz
250 ml KOTANYI BIO Rotwein Balsamessig
500 ml Rotwein trocken
5 Stiick KOTANYI Lorbeerblitter
1,5 kg Rinderfilet, geputzt
500 ml Wasser

FUR DIE SPINATGNOCCHI:
850 g mehlige Erddpfel
200 g Spinat (blanchiert)
200g Mehl griffig
200 g WeizengrieB

700 ml Bratensauce (vorbereitet)
2 EL KOTANYI Rosmarin geschnitten

1009 KOTANYI Réstzwiebel gebacken 4 Dotter
2 MSP KOTANY! Muskatnuss gemahlen
Etwas frischer Kerbel zum Garnieren 509 Butter

KOTANY! Meersalz fein
KOTANY! Pfeffer bunt

ZUBEREITUNG

Fir den Einlegesud Kristallzucker mit Wacholderbeeren, Anis und Nelken im Maorser grob zerstoBen und danach mit
BIO Rotwein Balsamessig, Rotwein trocken, Wasser und Lorbeerblatter verriihren. Das Rinderfilet im Sud einlegen und fur
2-3 Stunden kihl rasten lassen.

Erdapfel schalen, klein schneiden und in Salzwasser weichkochen. Die gekochten Erdapfel abgieBen, kurz ausdampfen lassen
und pressen. Den bereits blanchierten Spinat fein hacken. Erddpfel mit Spinat, Mehl, GrieB, Dotter, Muskatnuss, Salz und
Pfeffer zu einer festen Masse verarbeiten. Den Erddpfelteig zu Gnocchi formen, in Salzwasser garen, abgieBen und auf einem
gedlten Blech auskiihlen lassen.

Den oberen Teil des Karfiols diinn abschalen und mit BIO Zwetschken Balsamapfelessig, Walnuss Ol und Meersalz marinieren
und zur Seite stellen. Den unteren Teil des Karfiols klein schneiden und mit Schlagobers, Safran und etwas Meersalz weich-
kochen. AnschlieBend kraftig pirieren.

Das Rinderfilet abtropfen, portionieren und braten. Die Bratensauce mit Rosmarin geschnitten erwédrmen. Die Spinatgnocchi
in Butter schwenken und das Rinderfilet in der Bratensauce glasieren.

Karfiolcreme, Spinatgnocchi, Rinderfilet, Bratensauce und marinierten
Entdecken Sie

weitere Rezeptideen auf

Karfiol auf Teller anrichten und mit Kerbel und Réstzwiebeln garnieren.

TIPP: Wiirzen Sie die Bratensauce nach Belieben auch mit Thymian,
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