Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Filets in Truffelbutter
Ein Rezept von Filets in Triiffelbutter, am 25.04.2024
Zutaten
2 Zweige Rosmarin 2 Zehen
1Bund Frihlingszwiebeln 500 g
1EL Olivenol 3EL
4TL Triffelbutter (Fertigprodukt)
Pfeffer 100g
Rezeptinfos

Knoblauch

Kalbsfilet oder Schweinefilet
Butter

Salz

Parmesan (am Stlick)

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion

Ca. 365 kcal

Zubereitung

1. Rosmarin waschen und trocken schiitteln, Nadeln abzupfen und fein hacken. Knoblauch schalen und in diinne Scheiben
schneiden. Frithlingszwiebeln putzen, waschen und in ca. 1 cm lange Stiicke schneiden. Das Filet in Streifen schneiden.

2. Olin einer Pfanne erhitzen und die Filetstreifen darin rundherum anbraten. Rosmarin, Knoblauch und Zwiebeln
dazugeben und kurz weiterbraten. Butter und Triffelbutter bei schwacher Hitze dazugeben und schmelzen lassen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Frisch gekochte Nudeln (z. B. Rigatoni, Ravioli mit Ricottaftillung) untermischen und auf Teller

verteilen. Parmesan grob dariiberhobeln.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/filets-in-trueffelbutter-71617
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