4

2 EL
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2dl
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100g

Tip

Grob zerstossenen Pfeffer kann man entweder selber im Morser herstellen oder aber bereits
zerstossen kaufen. Dieser hilt sich allerdings nur beschrinkt frisch und schmeckt schon bald
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Rindsfilet mit schwarzem Pfeffer an Rotweinsauce

(4 Personen)

Rindsfiletmedaillons, je ca. 150g schwer
eingesottene Butter

grob zerstossene schwarze Pfefferkorner
grobkorniger Senf (Rotisseur-Senf)
kriftiger Rotwein

Kalbsfond

Butter

Salz, Pfeffer aus der Miihle

einmal nicht mehr wiirzig, sondern nur noch scharf.

Kalbsfond ist in gut assortierten Lebensmittelgeschiften im Glas zu kaufen. Bouillon ist nicht
empfehlenswert, da sie durch das Einkochen noch schirfer wird und die Sauce geschmacklich

dominieren kann.

. Den Backofen wihrend 15 Minuten auf 80 Grad vorheizen.

. Das Fleisch mindestens eine Stunde vor Verwendung aus dem Kiihlschrank
nehmen, damit es Zimmertemparatur annehmen kann. Unmittelbar vor dem
Anbraten salzen. Dann sofort in einer Gusseisen- oder Stahlbratpfanne (kein
Teflon!!) in der heissen Butter bei starker Hitze 1 Minute scharf anbraten.

. Inzwischen den Pfeffer mit dem Senf mischen. Die Rindsmedaillons wenden
und die gebriunte Seite mit der Pfeffer-Senf-Paste bestreichen.

. Das Fleisch mit Bratbutter iibergiessen und 1 Minute weiterbraten. Dann
herausnehmen, in eine Gratinplatte legen und sofort in den vorgeheizten
Backofen geben. Wihrend mindestens 45 Minuten bei 80 Grad (nicht mehr!)
garziehen lassen.

. Uberschiissiges Bratfett aus der Pfanne entfernen. Den Bratensatz mit dem
Rotwein abloschen und diesen gut zur Hélfte einkochen lassen. Den
Kalbsfond beifiigen und alles einen weiteren Drittel reduzieren.

. Unmittelbar vor dem Servieren die Sauce aufkochen und die Butter in
Stiicken beifiigen. In die Sauce einziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

. Die Rindfilet auf vorgewédrmten Tellern anrichten. Ausgetretenen Fleischsaft
zur Sauce geben und diese kochendheiss rund um das Fleisch verteilen.



