Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Gefiilltes Rinderfilet mit glasierten Mohren

Ein Rezept von Gefiilltes Rinderfilet mit glasierten Méhren, am 13.03.2024

SEL
2EL

800¢g
300 ml
500¢g
1EL
1TL

Zutaten

Salbeiblatter 2 Zweige
gehackte Petersilie 4EL
geriebener Parmesan 2EL
Salz

Rinderfilet 2EL
Tomatensaft 200 ml
Mohren 1
Rapsol 200 ml
Zucker 4

Rezeptinfos

Majoran

gehacktes Basilikum
glutenfreie Semmelbrosel
Pfeffer

Olivenol

trockener Rotwein
Schalotte

glutenfreie Gemisebriihe

Holzzahnstocher

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad schwer | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 420 kcal

Zubereitung

Backofen auf 180° vorheizen. Salbei und Majoran kalt abbrausen, trocken schiitteln. Gehackte Krauter bis auf 1 EL

Petersilie mit Parmesan, Semmelbrdseln, Salz und Pfeffer mischen. Das Fleisch trocken tupfen, der Lange nach
einschneiden, mit der Krdutermasse fiillen. Die Naht mit Zahnstochern verschlieRen. Olin einem Bréter erhitzen, Salbei
und Majoran darin anbraten. Filet dazugeben und bei starker Hitze von allen Seiten kraftig anbraten. Tomatensaft mit
Wein mischen. Die Halfte davon in kleinen Portionen zum Fleisch geben, dabei die Flissigkeit dazwischen immer wieder
einkochen lassen. Brater in den Backofen (Mitte) stellen und das Fleisch offen in 45 Min. garen.

Filet aus dem Brater nehmen und warm stellen. Brater auf den Herd stellen, den Fond mit dem restlichen Wein-Gemisch

in kleinen Portionen aufgieRen und offen bei starker Hitze immer wieder etwas einkochen lassen, bis eine sdmige Sauce
entstanden ist. Diese salzen und pfeffern.

Mé&hren putzen, schilen und in Stabchen schneiden. Schalotte schilen und wiirfeln. Olin einem Topf erhitzen, die

Schalotte darin anschwitzen. Méhren dazugeben, kurz mitdiinsten, wenig Briihe angiefien, Méhren mit Zucker und Salz
wirzen und zugedeckt bei schwacher Hitze in 12-15 Min. garen, dabei immer wieder etwas Briihe nachgieflen, Méhren
aus dem Topf heben, den Fond sirupartig einkochen. Méhren zuriick in den Topf geben, im Fond schwenken und mit
gehackter Petersilie bestreuen. Filet in Scheiben schneiden, mit der Sauce und den M6hren auf vier Tellern anrichten und
servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/gefuelltes-rinderfilet-mit-glasierten-moehren-88207
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