Rinderfilet mit Rosmarin

Fleisch - Rind

oS 1 ey 9% Sunde
ZUTATEN fiir ... Personen 4-6
Rinderfilet (dickes Endstiick) g 1000
Rosmarinzweig, lang St. 1
Creme fraiche ml 200
Senf, Meaux EL 3

ol EL 1
WeilBwein ml 20

Salz

VORBEREITEN:

1. Rinderfilet mit einem scharfen Messer der Lange nach

durchstechen, dann den Rosmarinzweig durchziehen.
2. Créme fraiche mit dem Senf verriihren.

3. Ofen auf 225° vorheizen.

ZUBEREITUNG:

1. Filet in einer ofenfesten Pfanne von allen Seiten gut an-

braten.

2. Dann zum erstenmal mit der Senf-Sahne-Mischung an-
streichen.

3. Im Ofen 25 Minuten garen. Dabei ab und zu mit der Senf-
Sahne-Mischung bestreichen.

4. Nach 25 Minuten Fleisch herausnehmen. In Alufolie ein-
schlagen und 5-10 Minuten ruhen lassen.

5. Fond in der Pfanne mit Wein unter rithren 16sen. Restliche
Senf-Sahne-Mischung zugeben. Mit Salz abschmecken.

6. Fleisch aufschneiden und mit der Sauce servieren.

BEILAGEN / GETRANKE:

* Baguette, Endiviensalat mit rohen Champignons.
*  Bordeaux

% VARIATIONEN:

- Creme fraiche mit feingehackten Krautern mischen.
- Créme fraiche zerdriicktem Roquefort mischen.

Backofen Leiste | Grad | Stunden | Minuten

Unter- u. Oberhitze

2.V. U. 225 25
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