
Zuckerschoten und Spargel waschen, trocken tupfen, harte Enden 
entfernen. Kohlrabi putzen, die zarten Blätter zur Seite legen. Kohl-
rabi und gelbe Rüben schälen und in Stifte schneiden. Gemüse im 
Dämpfeinsatz ca. 10 Minuten garen.

Fleisch im heißen Öl von beiden Seiten ca. 4 Minuten braten. An-
schließend in eine feuerfeste Form legen, mit je einer Scheibe To-
mate und Champignon Camembert belegen. Unter dem vorge-
heizten Grill überbacken und warm stellen. Bratensatz mit dem 
Fond lösen, unter Rühren aufkochen, durch ein Sieb gießen, sal-
zen und pfeffern. Tomatenhälften grillen.

In einer Pfanne das Öl erhitzen; Frühlingszwiebelringe und Peter-
silie kurz anschwitzen, Kohlrabiblättchen und das gedämpfte Ge-
müse zufügen, salzen und pfeffern. Fleisch und Gemüse auf den 
Tellern anrichten, mit den Grilltomaten und den Basilikumblätt-
chen garnieren.  
 
(Rezeptidee und Foto: www.milchland-bayern.de)

Z U TAT E N  F Ü R  DA S  R I N D E R F I L E T
4 Rinderfiletmedaillons (à 200 g) 
4 EL Pflanzenöl 
4 Tomatenscheiben 
4 Scheiben Champignon Camembert Rahm
100 ml Rinderfond 
4 Tomatenhälften
Salz, gemahlener Pfeffer

F Ü R  DA S  G E M Ü S E 
80 g Zuckerschoten 
100 g grüner Spargel (dünne Stangen) 
100 g Kohlrabi 
100 g gelbe Rüben 
1 EL gehackte Petersilie 
1 TL Frühlingszwiebelringe 
1 EL Olivenöl 
4 Basilikumblättchen

Z U B E R E I T U N G 

R E Z E P T
für 4 Portionen

R I N D E R F I L E T - M E DA I L LO N S  M I T  
C H A M P I G N O N  C A M E M B E R T  U N D  G E M Ü S E 

Weitere Rezepte unter: www.kaeserei-champignon.de 


