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In Rotwein pochiertes Rinderfilet
FÜR DIE SAUCE DIVINE

· 1 Schalotte, fein gewürfelt
· 5 weiße Pfefferkörner
· 1 TL Weißweinessig
· 1 TL süßer Sherry oder Marsala
· 50 ml Rinderbrühe (S. 146)
· 1 Knoblauchzehe, abgezogen und halbiert
· 2 Eigelbe
· 150 ml mildes Olivenöl, auf knapp 50 °C erwärmt
· 1 EL Rinderglace (Ersatz: Kalbsjus)
· 1 EL fein gehackte schwarze Oliven
· 1 EL geschlagene Sahne
· Zitronensaft, Salz, frisch gemahlener Pfeffer

AUSSERDEM
· einige Zweige Thymian

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 10 Min.

FÜR DAS RINDERFILET
· 800 g pariertes Rinderfilet aus dem Mittelstück
· 2 Schalotten, in Scheiben geschnitten
· 4 Knoblauchzehen, abgezogen und halbiert
· 2 Lorbeerblätter
· 2 Gewürznelken
· 8 Pfefferkörner, zerdrückt
· 1 l kräftige Rinderbrühe (S. 146)
· 1,2–1,6 l Burgunder (je nach Topfgröße)
· 100 ml Rotweinessig, Salz

FÜR DAS GEMÜSE
· 10 mittelgroße fest kochende Kartoffeln (700 g)
· 3 große Tomaten, 2–3 EL Olivenöl zum Braten
· Salz, frisch gemahlener Pfeffer
· 1 Knoblauchzehe, fein gewürfelt
· 1 Zweig Thymian
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1. Das Rinderfilet sehr gut trocken tupfen und in Form binden, wie
unten in Step 1 gezeigt. Schalotten, Knoblauch, Gewürze, Brühe, Rot-
wein, Essig sowie ein wenig Salz in einem Topf aufkochen. Das Rin-
derfilet zum Pochieren in den Fond hängen, wie in Step 2 gezeigt.

2. Kartoffeln waschen, schälen und in 5 mm große Würfel schneiden.
Die Tomaten blanchieren, häuten, entkernen und das Fruchtfleisch
ebenfalls 5 mm groß würfeln. Erhitzen Sie das Olivenöl in einer Pfan-
ne und braten Sie die Kartoffelwürfel darin an. Wenn sie ringsum
leicht ge bräunt sind, mit Salz und Pfeffer würzen. Dann die Hitze
reduzieren und die Kartoffeln noch 5 bis 7 Minuten wei terbraten.
Kurz vor Ende der Gar zeit Knoblauch, Thymian und To ma ten würfel
un termischen und abschmecken.

3. Das Filet herausnehmen, in Alufolie
wickeln und bei 80 °C im vorgeheizten
Ofen noch 10 Minuten ruhen lassen.

4. Für die Sauce Schalotte, Pfeffer, Essig,
Sherry und 40 ml Wasser auf etwa 1 EL
re duzieren. Die Brühe zugeben und alles
durch ein Sieb gießen. Eine Metall-
schüssel mit Knob lauch ausreiben, die
Reduktion darin mit den Eigelben auf
einem Wasserbad (80 °C) cremig auf-
schlagen. Vom Wasserbad nehmen und
das erwärmte Olivenöl erst tropfenweise, dann in dünnem Strahl
unterschlagen. Rinderglace erwärmen und mit den Oliven unterrüh-
ren, dann die ge schlagene Sahne vorsichtig unterheben und die Sau-
ce mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Das Gemüse abtropfen lassen, dann auf einer vorgewärmten Platte
verteilen. Tranchieren Sie das Filet, richten Sie die Scheiben auf dem
Gemüse an und servieren Sie es mit Thymian garniert. Die Sauce
Divine separat dazureichen.

(1)

(2)

RINDERFILET
in Form binden und pochieren

(1) Das Rinderfilet mit Küchengarn wie einen
Rollbraten binden, dabei an beiden Enden
jeweils eine Schlaufe anbringen.

(2) Einen stabilen, langen Kochlöffel durch die
Schlaufen stecken und auf den Topfrand legen.
Die Länge der Schlaufen muss so bemessen sein,
dass das Filet den Topfboden nicht berührt, aber
vollständig von dem Fond bedeckt ist, bei Bedarf
noch etwas Rotwein nachgießen. Lassen Sie dann
das Fleisch je nach Dicke in 25 bis 30 Minuten
knapp unter dem Siedepunkt gar ziehen.

WARENKUNDE    KÜCHENPRAXIS R E Z E P T E
RPochieren, Kochen

und Dämpfen

KÜCHENPRAXIS Rollbraten binden

S. 136

KÜCHENPRAXIS Rinderbrühe, -glace

S. 146, 151

WARENKUNDE Rinderfilet

S. 34

Gemüse nach Saison
Im Sommer bietet sich eine Variante 

des Gemüses mit Artischocken an: 

Ersetzen Sie dafür 4 Kartoffeln durch 

2 geputzte Artischockenböden. Diese 

sofort mit Zitrone ab reiben, damit sie

sich nicht verfärben, dann in 5 mm

große Würfel schneiden und mit den

Kartoffelwürfeln zusammen anbraten.
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