Rinder-Filet mit Spdtzle und Pilz-Rahm-SoRe

Fiir 2 Personen

2 Rinderfilets, a 180 g 250 g Pilze 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 250 g Mehl 3 Eier

50 ml Milch 150 ml Sahne 150 ml trockener Weiiwein
150 ml Pilzfond Butter Olivendl

1/2 Bund Rosmarin schwarzer Pleffer Salz

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.
Das Mehl sieben und mit fiinf Essloffeln Salz, der Milch und den Eiern zu einem glatten Teig
schlagen, bis er Blasen bildet. Den Teig in eine Spétzlepresse geben und direkt ins kochende
Wasser driicken. Nach einmaligem Aufkochen die Spétzle abschopfen und kurz in kaltes Wasser
geben. Anschlieflend in ein Sieb geben, abtropfen lassen und auf ein mit einem Tuch bedecktem
Blech auslegen. Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen, salzen, pfeffern und in einer Pfanne mit
Olivendl und dem Rosmarin von beiden Seiten zwei Minuten anbraten. Anschliefend in den Ofen
geben und fiir circa sechs Minuten fertig garen. Die Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden.
Den Knoblauch abziehen und in Wiirfel schneiden. Die Pilze putzen und klein schneiden. Eine
Pfanne mit Olivendl erhitzen und die Zwiebel, den Knoblauch und die Pilze darin andiinsten.
Anschliefend mit dem Weiliwein abloschen. Das Ganze etwas einkochen lassen und mit dem
Pilzfond aufgielen. Das Ganze auf die Hilfte reduzieren lassen. Anschliefend die Sahne hinzuge-
ben, nochmals alles einkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Filet aus dem
Ofen nehmen und fiinf Minuten in Alufolie ruhen lassen. Kurz vor dem Servieren die Spétzle in
einer Pfanne mit etwas Butter erwédrmen. Das Rinderfilet mit den selbstgemachten Spétzle und
der Pilz-Rahmsofle auf Tellern anrichten und servieren.
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