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Rezept
Pochiertes Rinderfilet mit Mohren und Sellerie

Ein Rezept von Pochiertes Rinderfilet mit MGhren und Sellerie, am 09.06.2026

Zutaten
4 junge Mohren 4 Stangen Staudensellerie
1 Kohlrabi 1Stange Lauch
ca.1ll Rinderbriihe 600 g Rinderfilet (am besten ein Mittelsttick)
Meersalz Pfeffer aus der Miihle
Kiichengarn frisch geriebener Meerrettich (nach Belieben)
Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min
| Pro Portion Ca. 230 kcal

Zubereitung

1. Die Mohren putzen und schalen. Den Staudensellerie putzen und waschen, einige Sellerieblatter abzupfen und hacken.
Den Kohlrabi schalen. Den Lauch putzen und griindlich waschen. Das Gemiise jeweils l[dngs halbieren und in lange
Stiicke oder Spalten schneiden. Die Briihe aufkochen, das Gemiise darin in ca. 15 Min. weich garen. Das Gemlise
herausheben und beiseitestellen. Die Briihe fiir das Filet verwenden.

2. Das Filet abbrausen und trocken tupfen, mit Kiichengarn umwickeln und an den beiden Enden eine Schlaufe anbringen.
Die Briihe auf ca. 70° erwarmen (am besten ein Thermometer verwenden!).

3. Einen Kochloffelstiel durch die Schlaufen stecken und so auf den Topfrand mit der Briihe legen, dass das Rinderfilet
vollstandig in der Briihe hangt, aber den Topfboden nicht berihrt. Das Filet 45-50 Min. ziehen lassen.

4. Das Filet aus der Briithe nehmen und in Scheiben schneiden. Gemiise und Filetscheiben auf tiefe Teller verteilen und die
Briihe dariiberschépfen. Das Fleisch mit Meersalz und Pfeffer wiirzen, mit den Sellerieblattern und nach Belieben mit
Meerrettich bestreuen und servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/pochiertes-rinderfilet-52655 Seite 1



	Pochiertes Rinderfilet mit Möhren und Sellerie
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


