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GU Rezepte

Rezept
Franzosisches Filetragout

Ein Rezept von Franzosisches Filetragout, am 09.06.2026

Zutaten

1 Knoblauchzehe
100g Schalotten
1EL Ol
1TL getrockneter Thymian
1 Msp. gemahlene Nelken
2EL Cremedouble

Cayennepfeffer

1 Stiick
250 g
120 ml

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion

Ca. 260 kcal

Zubereitung

1. Den Knoblauch und Ingwer schalen und fein hacken. Schalotten schalen und langs vierteln. Das Schweinefilet mit
Klchenpapier trocken tupfen, Haut und Sehnen entfernen. Das Fleisch zuerst quer in diinne Scheiben, dann in feine

Streifen schneiden.

Ingwer (etwa 1 cm)

Schweinefilet

Gemiusebriihe

Lorbeerblatt

2-3 Prisen frisch geriebene Muskatnuss
Salz

1-2 TL Zitronensaft (nach Belieben)

2. Olin einer beschichteten Pfanne erhitzen. Darin das Schweinefilet mit Knoblauch, Ingwer und Schalotten unter Riihren

bei mittlerer Hitze 3-4 Min. anbraten.

3. Die Gemisebrihe mit Thymian, Lorbeerblatt, gemahlenen Nelken und Muskat dazugeben. Alles 4-5 Min. weiterkocheln

lassen, bis das Fleisch gar ist.

4_ Créme double untermischen, das Ragout mit Salz, Cayennepfeffer und nach Belieben Zitronensaft abschmecken. Weitere

2-3 Min. kocheln lassen, dann sofort servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/franzoesisches-filetragout-37072
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