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Menii von Leonore Freifrau von Falkenhausen (Folge 2)
Rinderfilet mit Bohnen, Tomaten und Pfifferlingen

Vorspeise: Kartoffelschaumsiippchen mit Triiffeln

Fiir die Suppe

Zutaten (flir 6 Personen):

2 Schalotten

1/2 Stange Lauch

600 g Kartoffeln, mehligkochend

130 g Butter

1,51 Gemusefond

250 ml Sahne

1 oder mehrere Triffel (wahlweise schwarze oder weiBe) oder etwas Triffedl

Zubereitung:

Die Zwiebeln abziehen und fein wirfeln. Den Lauch waschen, putzen und in circa
zwei Zentimeter dicke Streifen schneiden. Die Kartoffeln schalen, waschen und in
Wiirfel schneiden.

30 Gramm Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebelwlirfel darin hell
anschwitzen. Den Lauch und die Kartoffeln zugeben und mit der Gem{sebrihe
auffiillen. Das Ganze circa 20 Minuten weich kochen.

Die Suppe fein plrieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sahne zufligen und
nochmals aufkochen. Die Suppe kurz vor dem Servieren ein weiteres Mal
schaumig mixen

Zum Schluss den Triffel mit einem Triffelhobel tber die Suppe hobeln oder
etwas Truffeldl daribertraufeln.

Fiir das Geback:

Zutaten:
1 Rolle Blatterteig aus dem Kiihlregal
etwas Weizenschrot

Zubereitung:

Den Blatterteig ausrollen und in diinne Streifen schneiden. Jeweils drei Streifen zu
einem Zopf verflechten. Die Z6pfe kénnen zusatzlich mit Weizenschrot bestaubt
werden, um sie etwas rustikaler zu machen. Die Blatterteigstangen schlieBlich bei
175 Grad ca. 10 Minuten im Ofen backen.
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Hauptgang: Rinderfilet mit Bohnen, Tomaten und Pfifferlingen

Zutaten:

1,5 kg Rinderfilet

Senf und Knoblauchpaste
500 ml guten Rinderfond
Schalotten

500 ml Sahne

500 ml Rotwein

700 g griine Bohnen

500 g Tomaten

350 g Pfifferlinge

1 Knoblauchzehe

etwas Butter zum Anbraten
Pfeffer und Salz

Zubereitung:

Das Rinderfilet am Abend vorher mit Senf und Knoblauchpaste einreiben, in
Frischhaltefolie wickeln und in den Kuhlschrank stellen.

Am nachsten Tag das Filet scharf anbraten und bei 85 Grad fiir mindestens 4
Stunden in den Ofen stellen. Bei niedriger Gartemperaturen bleibt das Fleisch zart
und saftig und kann notfalls auch eine Stunde Ianger im Ofen bleiben.

Flr die Sauce die Schalotte klein schneiden und mit dem Rinderfond, der Sahne
und dem Rotwein so lange einkochen, bis eine dicke samige Sauce entsteht.
AnschlieBend die Zwiebeln rausnehmen.

Die Tomaten circa eine Stunde vor dem Servieren zu dem Fleisch in den Ofen
legen.
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Die Pfifferlinge gut saubern, mit kleingeschnittenen Schalotten und einer
Knoblauchzehe in Butter andinsten.

Die Bohnen in kochendem Salzwasser héchstens 5 Minuten kécheln lassen, damit
sie bissfest bleiben.

Beilage: Ofenkartoffeln

Zutaten:

1 kg festkochende Kartoffeln
etwas Salz

5 Essloffel Olivendl

Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen und in Stiicke schneiden. Zundchst 5 Minuten in
kochendem Salzwasser sieden lassen. Das Wasser abgieBen, und die Kartoffeln
im geschlossenen Topf kurz schiitteln (dann stoBen sie sich ein wenig ab und
werden spater schén knusprig). Auf ein sehr heiBes Blech 5 Essléffel Olivendl
geben, und die Kartoffeln darin kurz "anbraten", danach im Ofen bei ca. 180 Grad
ungefahr eine Stunde brutzeln lassen.
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Dessert:

Hausgemachtes Vanilleeis auf gratinierter Zabaione an Himbeeren

Fiir das Vanilleeis:

Zutaten:

1 Vanilleschote
250 ml Milch

3 Eigelb

1 EL Wasser

50 g Puderzucker
250 ml Sahne

Zubereitung:

Die Vanilleschote langs halbieren und das Mark herauskratzen. Das Mark und die

Schote in der Milch auf dem Herd bei schwacher Hitze erwarmen, einmal kurz
aufkochen lassen. Den Topf vom Herd nehmen und 10 Minuten ziehen lassen.
Dann die Vanilleschote aus der Milch nehmen.

Das Eigelb mit dem Essloffel Wasser und dem Puderzucker im Wasserbad
dickschaumig riihren. Die warme Vanillemilch dazugeben und alles zu einem
lockeren Schaum aufschlagen. Sobald der Schaum dampft, einen Loffel
hineinhalten - wenn die Masse am Loffel hédngen bleibt, das Gefa3 aus dem
Wasserbad nehmen.

Nun die Schaummasse in ein Eiswasserbad (Eiswirfel und eiskaltes Wasser in
einer Schuissel) kalt schlagen.

Schaummasse im Kihlschrank zugedeckt noch eine Weile abkiihlen lassen,
derweil die Sahne schlagen. Dann die Sahne unter den Schaum rihren, die
Creme in eine Eismaschine flillen und 15-30 Minuten gefrieren lassen.

Fiir die Zabaione mit Himbeeren:

Zutaten (pro Person):

1 Eigelb

1 kleine halbe Eierschale voll Marsala

1 EL Zucker

insgesamt etwa 500 g frisch gepfllickte Himbeeren

Zubereitung:

Das Eigelb mit dem Zucker und dem Marsala im Wasserbad schaumig riihren, bis
die Masse am Loffel kleben bleibt. Die Himbeeren auf sechs Schalchen verteilen,

die Zabaione dariber gieBen und ganz kurz (2-3 Minuten) unter den Ofengrill

stellen. Die Form aus dem Ofen nehmen, wenn die Zabaione ganz leicht braunlich

wird.
Das Ganze mit dem Vanilleeis servieren.
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