Rinderfiletbraten

mit Pilzfiillung und Preiselbeer-
Cognac-Sauce
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Zutaten Zubereitung

2 Portionen 1 Champignons und Krauterseitling putzen und in Scheiben
schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schalen und in Wiirfel
400 g Arg. Rinderfilet schneiden. Thymian grob zerhacken.

100 ml Champignons ..
2 In einer Pfanne etwas Ol erhitzen. Pilze ca. 10 Min. anbraten,

1 Krauterseitling bis die Fliissigkeit verdampft ist. Einen Teil der Zwiebeln,
2 Zwiebeln, weiB Knoblauch und Thymian hinzugeben und zugedeckt 10 Min.
weiter dampfen. Mit einem Schuss Cognac abléschen und
1 Knoblauchzehe
vollstdndig einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2 Stangel Thymian AnschlieBend vollstandig abkiihlen lassen.

Ol zum Braten
3 Backofen auf 100 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Rinderfilet

50 ml Cognac abtupfen. Langs in der Mitte ca. 2/3 einschneiden und die
Salz & Pfeffer zum Wiirzen Offnung etwas vergroBern. Pilzfiillung einfiillen und mit
Kiichengarn oder Zahnstocher die Schnittstelle wieder

150 ml Gemiisefond
schlieBen.

100 g Preiselbeeren

4 |n einer Pfanne etwas Ol erhitzen. Rinderfilet von allen Seiten
100 ml Sahne
kraftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. AnschlieBend

TEI Saucenbinder, dk. im Ofen ca. 40 Min. garen.

5 In der selben Pfanne nun die restlichen Zwiebeln
anschwitzen. Mit dem restlichen Cognac abléschen.



Nahrwerte

Brennwert

Fett

davon gesattigte Fettsauren
Kohlenhydrate

davon Zucker

EiweiB

Salz

Gemiisefond hinzugeben und ca. um die Halfte einkochen
lassen. AnschlieBend die Sahne und die Preiselbeeren
einriihren. Aufkochen lassen und mit Saucenbinder andicken.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Rinderfilet aus dem Ofen holen und in Scheiben schneiden.
Zusammen mit der Sauce auf Tellern anrichten. Dazu passen
Knddel oder Kartoffelpiiree.

pro 100g pro Portion
457kJ) /109kcal 2.260kJ /539kcal
3g 13g

g 4g

8g 40¢g

2g 9g

10g 47g

1g 3g



