FUR DIE BURGER FUR DIE OFENKARTOFFELN

Die 400 g Rinderfilet aus dem Kuhlschrank nehmen und auf Raumtemperatur kommen
lassen. AnschlieBend trocken tupfen und von allen Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen.
Eine Pfanne stark erhitzen und etwas Ol hineingeben. Das Filet darin von allen Seiten
jeweils etwa 2-3 Minuten scharf anbraten, sodass eine schéne Kruste entsteht.

Danach aus der Pfanne nehmen, in Alufolie wickeln und etwa 5 Minuten ruhen lassen.
Dann in Scheiben schneiden und mit Honig bestreichen.

Die Kartoffeln grindlich waschen, in Spalten schneiden und in einer Schissel mit
Olivendl, Salz, Pfeffer und Krautern mischen. Auf einem mit Backpapier belegten Blech
verteilen und im vorgeheizten Ofen bei 200 °C (Umluft 180 °C) fur circa 30 bis

35 Minuten goldbraun und knusprig backen, dabei einmal wenden.

FUr den Burger die Buns halbieren und leicht anrésten. Die untere Halfte mit
Preiselbeerkompott bestreichen, etwas Rotkohl daraufgeben und die Rinderfilet-
scheiben darauflegen. Mit frischem Feldsalat toppen und mit der oberen Bun-Halfte
abschlieBen. Sofort servieren.

LEVEL ZUBEREITUNGZEIT

leicht ca. 40 Min.




