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Dieses Rezept wurde 7633 x angesehen

Kommentare (0)

ntar hinzufiigen »

Zubereitungszeit Bewertung
25 Minuten + ca.

45 Minuten gar

ziehen lassen

Social Bookmarks

Drucken Weiterempfehlen
Zutaten
Ergibt 4 Portionen . Umrechnen
2 EL Pfefferkérner
4TL geriebener Parmesan
4 Rindsfilet~Medaillons (Irish Beef) 4 ca. 160 g
Fleur de sel
Pfaffer
LE: Bratbutter
2 Schalotten
1dl roter Portwein
4EL Rosmarinhonig Kategorien
Frihlin
1dl Rindsfond trniing
Sommer
Herbst
1. Backofen auf 250 °C vorheizen. Pfefferkdrner im Morser zerstossen. Mit Winiter
Parmesan mischen. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech ca. 6 cm
grosse, dinne Parmesan-Pfeffer-Taler ausstreuen, 3-4 Minuten zu Hauptaang
goldbraunen Tuilles backen. Gut Giberwachen. Herausnehmen, auskiihlen Schweiz

lassen und sorgfaitig vom Blech heben. Ofentemperatur auf 80 °C

Milchprodukte
reduzieren. Filets mit Salz und Pfeffer leicht wilrzen, In der Bratbutter

rundum einige Minuten anbraten. Fieisch im Ofen ca. 45 Minuten gar ziehen Alkghol
lassen. Kerntemperatur ca, 55 “C (@ point). Schalotten fein hacken und im Fleisch

Bratsatz diinsten. Mit Partwein abldschen. Hanig und Fond beigeben. Ca. 10
Minuten zu einer Sauce kocheln, Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Filet mit
Portweinsauce und Pfeffer-Tuilles servieren. Dazu passen Kefen und feine

fiir Gelibte

Nudeln. Verwandte Rezepte
‘"&a@ Mohn-Quark-Mousse mit
Nihrwerte m Portweinfeigen
1 Portion enthalt Zum Rezept »
Kalorien: 340 kcal Eiweiss: 38g A ., Rindscarpaccio
Eatr 172 nm ¥ahlanhwdrata: 12 n f.& Zum Rezept »
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