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Filet - Z6pfli an Morchelsauce
mit Mini RoOstis und Mini - Ruebli

Das Rezept ist fur 4 Personen berechnet.

Legende: TL = Teelo6ffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze,
It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

350 g
150 g

20 g

etwas
1di
etwas
1di
1di

Anrichten:

Filet - Zopfli
Rindsfilet
Lamm Nierstuck

Olivenol
Salz und Pfeffer

Morchelsauce:
Morcheln getrocknet
Schalotte

Butter

Weisswein
Zironensaft
Fleischbouillon
Saucenrahm

Salz und Pfeffer

www.pot-au-feu.net

Fur den Filetzopf Rinderfilet und Lamm in gleichgrosse
Streifen schneiden, dann 2 Rind- und 1 Lamm-Streifen
zopfen, wobei das Lamm in die Mitte kommt.

An den Enden mit Kochgarn zusammenbinden.

In Olivendl anbraten und mit

wilrzen

einweichen, abtropfenlassen und evtl. halbieren
fein hacken, in

andampfen, Morcheln dazugeben und

und

dazugiessen und etwas einkécheln

dazugiessen und auf die Halfte einkochen
dazugiessen, aufkochen und noch ca. 1 Min. kochen
zum abschmecken

1 Filet - Z6pfli in die Mitte des Tellers legen

mit Morchelsauce Ubergiessen

1 - 2 Mini - Résti und 4-5 Mini Riebli facherférmig
anordnen
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