RINDERFILET-MEDAILLONS MIT )
CHAMPIGNON CAMEMBERT UND GEMUSE

ZUTATEN FUR DAS RINDERFILET

4 Rinderfiletmedaillons (a 200 g)

4 EL Pflanzendl

4 Tomatenscheiben

4 Scheiben Champignon Camembert Rahm
100 ml Rinderfond

4 Tomatenhalften

Salz, gemahlener Pfeffer

REZEPT

flir 4 Portionen

FUR DAS GEMUSE

80 g Zuckerschoten

100 g grliner Spargel (diinne Stangen)
100 g Kohlrabi

100 g gelbe Riiben

1 EL gehackte Petersilie

1TL Frihlingszwiebelringe

1 EL Olivendl

4 Basilikumblattchen

ZUBEREITUNG

Zuckerschoten und Spargel waschen, trocken tupfen, harte Enden
entfernen. Kohlrabi putzen, die zarten Blatter zur Seite legen. Kohl-
rabi und gelbe Riiben schélen und in Stifte schneiden. Gemuse im
Dampfeinsatz ca. 10 Minuten garen.

Fleisch im heiBen Ol von beiden Seiten ca. 4 Minuten braten. An-
schlieBend in eine feuerfeste Form legen, mit je einer Scheibe To-
mate und Champignon Camembert belegen. Unter dem vorge-
heizten Grill iberbacken und warm stellen. Bratensatz mit dem
Fond I8sen, unter Riihren aufkochen, durch ein Sieb gieen, sal-
zen und pfeffern. Tomatenhalften grillen.

In einer Pfanne das Ol erhitzen; Friihlingszwiebelringe und Peter-
silie kurz anschwitzen, Kohlrabiblattchen und das gedampfte Ge-
muse zufuigen, salzen und pfeffern. Fleisch und Gemdse auf den
Tellern anrichten, mit den Grilltomaten und den Basilikumblatt-
chen garnieren.

(Rezeptidee und Foto: www.milchland-bayern.de)

Weitere Rezepte unter: www.kaeserei-champignon.de



