Rindsfiletwiirfel in Morchelsosse
Fiir einen besonders festlichen Abend]

Die Vorarbeit:

Den Backofen auf 80° aufheizen und die Teller und eine Platte mitwarmen.
15 g getrocknete Morcheln in warmem Wasser einweichen oder

La Mise en Place:

150 g frische Morcheln, 1 Schalotte, 300 g Rindsfilet, Pfeffermiihle,
1 Bund Schnittlauch, Butter, 1 dl Portwein, 2 dl Halbrahm, eiskalte
Butter, 1 TL Zitronensaft

Die Vorbereitung:

Morcheln putzen, allenfalls kleiner schneiden. Die Schalotte in Ringlein und
Rindsfilet in grosse Wirfel schneiden. Mit Pfeffer bestreuen. Den Schnitt-
lauch in Réllchen schneiden.

Die Zubereitung am Herd:

In der Bratpfanne Butter schmelzen und das Fleisch darin kraftig anbraten.
Auf die warme Platte im Ofen setzen und wahrend 45 Minuten nachgaren.

Die Bratsatz mit ganz wenig Wasser |6sen und durch ein Siebchen in ein
Tasschen giessen.

Im gleichen Topf Butter schmelzen und die Schalotte darin dinsten. Mor-
cheln zugeben. Mit Portwein I6schen und auf 2 dl einkécheln. Halbrahm und
den Bratjus beifligen und noch finf Minuten kdcheln.

Die Vollendung:

Unmittelbar vor dem Servieren die Sosse nochmals aufkochen. Eiskalte But-
ter einschwingen und mit Zitronensaft und Pfeffer verfeinern. Mit Schnitt-
lauch bestreuen.

Das passt dazu:
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