


Schwierigkeitsgrad Arbeitszeit
! medium —/-H-
Zutaten

Kartoffelgratin

125 ¢

800 g

150¢
150¢
1TL
2 TL
30¢g

2 Pr.

Butter zum Einfetten
Mozzarella, in Stucken

Kartoffeln, mehlig-
kochend, in Stucken

Sahne
Milch
Salz
Pfeffer
Butter

Muskat

25 Min.

@ Gesamtzeit . Portionen
15td. 45Min. 4
Senfbutter

200¢g Butter, in Stucken
40¢g sUBerSenf

20g Worcester-Sauce
¥2TL Pfeffer

% TL Salz

2TL Dbrauner Zucker
¥2TL Majoran

1 Eiweil3



Kartoffelgratin
1.
2.

Eine Auflaufform (25 x 20 cm) einfetten.

Mozzarella in den Mixtopf geben, 3 Sel«./Stufe 6
zerkleinern und umfullen.

Kartoffeln in den Mixtopfgeben und 4 Sel./Stufe 5
zerkleinern.

Sahne, Milch, Salz, Pfeffer, Butter und Muskat
zugeben, 7 Min./100°C/g%/Stufe 2 garen, in die
vorbereitete Auflaufform geben, mit zerkleiner-
tem Mozzarella bestreuen und bis zur weiteren
Verwendung zur Seite stellen. Mixtopf spulen.

Senfbutter

S.

Ruhreinsatz einsetzen. Butter, Senf, Worcester-
Sauce, Pfeffer, Salz, Zucker, Majoran und Eiweil3

in den Mixtopf geben und 2 Min./Stufe 3 aufschla-
gen. Ruhraufsatz entfernen. Senfbutter umfillen
und in den Kuhlschrank stellen.

Rinderfiletsteaks und Fertigstellung

6.

Messerabdeckung einsetzen. Wasser und Zitro-
nensaft einwiegen und 6 Min./60°C/g%/Stufe 1
erwarmen. In dieser Zeit je 2 Rinderfilets, 25 ¢
Butterund 1 Zweig Rosmarinin je einen Vakuu-
mierbeutel geben, verschliel3en und vakuumieren.



7.

Vakuumierbeutel vorsichtig in den Mixtopf
zugeben, dabei daraufachten, dass die Beutel
mit Wasser bedeckt sind (siehe Tipp), und
Sous-vide ~f=/1 Std./55°C garen. In dieser Zeit
Backofen vorheizen (190°C), vorbereitetes Gratin
30 Minuten (190°C) backen und warm stellen.

Vakuumierbeutel mit einer Zange aus dem

heiBen Wasser nehmen, Rinderfiletsteaks aus den
Beuteln nehmen, mit Kichenrolle abtupfen und
rundum mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer
Pfanne aufdem Herd erhitzen, Rinderfiletsteaks
von allen Seiten scharf anbraten und mit Kartof-
felgratin und Senfbutterservieren.

villst noch
elle surfe




