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Lauwarmes Rindsfilet mit Sommergemiise

Zutaten fiir 4 Personen

1 Rindsfilet fiir 4 Personen; zubereitet gemass Gartabelle
(Gartabelle siehe unter www.stephans-metzg.ch) Ca. 800 g Gemiise:
- Festkochende Kartoffeln
- Blumenkohl in R6schen
- Bohnen
- Ruebli
- Friihlingszwiebeln
- Knoblauch
- Erbsli
1 kleines Blichschen Tomatenpurree
0.5 dI Noilly Prat
1dl Rahm
Salz und Pfeffer
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Einige ganze Cherry-Tomaten
Basilikumblattchen

Zubereitung

Das Gemise schalen, in mundgerechte Stiicke schneiden und ca. 20 Minuten in Olivendl
andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ist das Gemise ,,knackig*, Tomatenpurree
beigeben und mitdiinsten. Mit Noilly Prat abléschen und aufkochen. Rahm, Cherry-
Tomaten und Basilikum beigeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fleisch
aufschneiden und mit dem Gemiise servieren.

E Guete®©!

Tipp: Anstelle von Rindsfilet «schmale Huft» verwenden.
Intro:

Ein Rindsfilet garniert mit Sommergemiise und abgeschmeckt mit Noilly Prat — die
perfekte Harmonie...
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