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Rinderfilet mit Kartoffelknideln 500
und Gemuse

il

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
30min 30min Einfach
[utaten [uberertung
fur 4 Portionen
Rinderfiletsteaks 600 g o
Zwisbeln, gelb 1St Kiichenutensilien
Petersilie, frisch 10¢g kleiner Topf, groBer Topf, groBe Auflaufform, Kiichenkrepp, Alufolie
Thymian, frisch 5g
Salz 1. Backofen auf 150 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Rinderfiletsteaks waschen, trocken
Pfeffer, schwarz tupfen und zum Temperieren beiseitelegen. Zwiebel halbieren, schalen und in Streifen
0l 1 EL schneiden. Petersilie waschen, trocken schuitteln, Blatter abzupfen und hacken. Thymian
Kartoffelknddel-Mischung 200 g waschen und trocken schutteln.
Rotwein, trocken 100 ml S . 3 _ N
" 3001 2. Rinderfiletsteaks rundherum mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne Ol auf hoher
asser " Stufe erhitzen und die Rinderfiletsteaks mit Thymian ca. 1-2 Min. von jeder Seite
Bratensauce, Pulver 3EL

anbraten. AnschlieBend Rinderfiletsteaks mit Thymian in eine Auflaufform geben und im

Butter SEL Ofen ca. 15 Min. fertig garen.
Kaisergemiise, tiefgefroren 600 g

Muskatnuss, gemahlen 3. In einem Topf etwa 5 | Salzwasser zugedeckt aufkochen. Kartoffelknodel nach
Packungsanweisung zubereiten.

4. In einem Topf 2 EL Ol auf mittlerer Stufe erhitzen und Zwiebel darin ca. 2 Min.
anbraten. Mit Rotwein abloschen und mit Wasser auffiillen. Flissigkeit aufkochen und
Bratensauce-Pulver einriihren. Leicht kocheln lassen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

5. In einem weiteren Topf Butter auf mittlerer Stufe erhitzen. Gefrorenes Gemiise
zugeben und ca. 10 Min. diinsten. AnschlieBend mit Salz und Muskatnuss
abschmecken.

6. Rinderfiletsteaks vorsichtig aus dem Ofen nehmen, in Alufolie wickeln und kurz ruhen
lassen. Rinderfiletsteaks mit Kartoffelknodeln und Bratensauce anrichten, Petersilie tiber
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das Kaisergemiuse streuen und zusammen servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 564 kcal
Kohlenhydrate 48 g
EiweiB 3¢
Ballaststoffe bg

Fette 22 g



