Weihnachten Rezepte

Rinderfilet in Gewurzsauce

Anzahl: 4 Personen
Gattung: Filet, Fleisch, Menu, Rind, Weihnachten

1 kg Rinderfilet 1/4 Liter Rotwein

Salz 200g Risottoreis

Pfeffer 1/2 Liter kraftige Instant Rinderbrihe
4 Essl. Biskin Spezial 200g eingelegter Kiirbis aus dem
250 g Pflanzencreme -Glas
1 kleine Schalotten 1 Teel. Mehl
1 Teel. Stick Zimtstange

Anissamen

Filet salzen, pfeffern, in 2 EL Pflanzencreme im Brater rundherum braun
anbraten. Gewilrze, Wein und die geschalten Schalotten zufigen. Das Fleisch
im vorgeheizten Backofen (200 Grad) in 30 - 35 Minuten rosa braten.

Inzwischen restliche Pflanzencreme in einem Topf erhitzen, Risottoreis darin
andinsten. Brihe angielien, alles kurz aufkochen lassen und bei schwacher
Hitze ca. 15 Minuten garen. Kirbis in kleine Wirfel schneiden und
untermischen.

Filet und Schalotten aus dem Brater nehmen, wann stellen. Saucenfond
durchsieben und zu kochen bringen. Mehl mit 50 ml Wasser glattrihren und
in den kochenden Fond einrihren. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Fleisch in Scheiben schneiden, mit der Sauce, Schalotten und dem
Kurbisrisotto servieren. Dazu schmecken zarte griine Bohnen, in etwas Butter
gedunstet.
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