RINDERFILET MIT BUTTERMOHRCHEN UND
KARTOFFELN MIT VORSUPPE

Zutaten (2-4 Personen)

2/4
400/800 g

300/600 g
400/800 g
500/1000 g

Personen

ausgewahltes Gemtise
(Karotten, Lauch, Sellerie,
Petersilienwurzel, Zwiebeln,
Knoblauchzehen, Thymian)

Rinderfilet
Buttermdhrchen
Kartoffeln, Salz

Pfefferkorner, Gewtirze

. Ausgewahltes Suppengemdise in grosse Stlicke schneiden,

Gewdirze hinzufiigen und fir 3 Stunden als Bouillon kochen

. Suppengemise absieben und die Flissigkeit gewdlrzt als

Suppe servieren

Karotten und Kartoffeln in zwei verschiedenen Tépfen oder
im Dampfgarer kochen. Kochzeit im Topf: Karotten 10 Minu-
ten, Kartoffeln 45 Minuten; Kochzeit im Dampfgarer: Karot-
ten 3 Minuten, Kartoffeln 15 Minuten;

Butter in Pfanne schmelzen und das Rinderfilet nach Belie-
ben pro Seite 2-3 Minuten braten. Je weniger das Fleisch auf

Fingerdruck nachgibt, desto besser ist es durchgebraten.

Optional: gekochte Karotten und Kartoffeln in Butter
schwenken und mit Salz und Pfeffer abschmecken

Rindsfilet mit Salz und Pfefferkdrnern wirzen, die Braten-
sauce kann als Beilagensauce fir Karotten und Kartoffeln

verwendet werden
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