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FLEISCH
Rinderfilet mit Gemuse

50 Minuten / Leicht / Herbst

Der Herbst halt Einzug und bringt eine Fille an kraftigen Aromen und frischen Zutaten mit sich. In der

italienischen Kiche wird diese Jahreszeit gefeiert, indem reichhaltige, herzhafte Gerichte auf den Tisch

kommen. Eines dieser kdstlichen Rezepte ist Rinderfilet mit Gemulse - eine raffinierte Kombination aus

zartem, saftigem Fleisch und herbstlichen Gemusesorten. Die Aromen des Gemuses harmonieren perfekt

mit dem Rinderfilet, das mit italienischen Krdutern verfeinert wird. Dieses Gericht vereint Warme und
Genuss, ideal flir gemutliche Abende und den Beginn der kihleren Jahreszeit.

ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN

4409 Rinderfilet
2509 gemischtes Gemduse
3509 Kartoffeldrillinge
Salz (Himalayasalz)
Pfeffer
Frischer Rosmarin
Butter

ZUBEREITUNG

Das Rinderfilet in Portionen schneiden. Danach die Grillpfanne erhitzen und die Rinderfilets von beiden Seiten mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Jede Seite 3 Minuten lang anbraten lassen. Danach in einer ofenfesten Schale mit etwas Rosmarin und Butter
legen und flir 9 Minuten in den vorgeheizten Ofen (200 Grad) geben. Das gewiinschte Gemdise in einer Pfanne mit etwas Butter
anbraten und mit Salz und Pfeffer abschmecken und durchschwenken. Die Kartoffeln in der Zwischenzeit kochen lassen und
sobald sie weich sind, halbieren. Mit Salz wirzen und in der Pfanne anbraten lassen. Danach auf den Teller servieren und mit
Jus verfeinern. Zum Schluss etwas Himalayasalz driberstreuen und fertig. Buon appetito



UNSERE PRODUKTEMPFEHLUNGEN
Rinderfilet 3/4 Ibs, frisch - ARGENTINIEN, TK-Kaisergemuse Mix

BUON APPETITO!

Weitere Rezepte auf waurig.com/rezepte
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https://waurig.com/rezepte

