Rinder-Filet mit Birne, Gorgonzola und Triiffeln

Fiir 4 Personen

Fleisch:

600 g Rinderfilet 1 Brioche-Brot 2 Birnen

100 g Gorgonzola 200 ml Madeira 500 ml Rinderfond
2 Lorbeerblédtter 1 Zweig Rosmarin 4 EL Butter

10 g Triiffel Salz Pfeffer
Mohren:
1 Bund Mohren 2 EL Butter Salz, Zucker

Fleisch:

Tournedos Rossini sind ein Klassiker der franziésischen Kiiche.

Grundlage ist ein feines Filetsteak, das mit allerlei Kostlichkeiten belegt und garniert wird. Zum
Originalrezept gehort Géansestopfleber. Darauf wird in diesem Rezept aus guten Griinden verzich-
tet. Wichtiger Bestandteil sind auch Triiffel. Es werden nur wenige Gramm benétigt. Preiswerte
Alternativen zu edlen Saisontriiffel aus dem Piemont oder dem Périgord sind einfache Sommer-
oder Wintertriiffel aus verschiedenen Léndern. Sie haben zwar nur ein leichtes Aroma, dafiir
braucht man nicht mehr als 5 Euro pro Portion zu investieren.

Zunichst Madeira und Rinderfond separat kréftig einkochen. Die Soflenreduktionen sollten eine
cremige Konsistenz bekommen. Nach Bedarf noch etwas Butter einrithren. Die Birnen waschen,
achteln und die Kerngehéuse herausschneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Birnenspalten braten, bis sie leicht braunen. Brioche in
dickere Scheiben schneiden und ebenfalls in Butter knusprig braten.

Parallel die Steaks zubereiten. Dafiir Butter und Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Das portio-
nierte Fleisch (je etwa 150 g) hineingeben und kriftig anbraten. Rosmarin und Lorbeer mit in
die Pfanne geben. Die Hitze reduzieren und die Steaks weiterbraten, bis sie eine Kerntempera-
tur von 54 Grad haben. Dann sind sie medium gebraten und innen noch schon rosa. Die Steaks
salzen und pfeffern.

Zum Anrichten zunéichst Briochescheiben auf die Teller legen. Darauf die Steaks setzen, dann
die gebratenen Birnenscheiben und etwas Gorgonzola hinzufiigen. Die reduzierten Soflen dar-
iibergieflen und gehackten Estragon dariiberstreuen. Zum Schluss den Triiffel in diinne Scheiben
hobeln und die Tournedos Rossini damit krénen. Wer mag, kann dazu in Butter geschwenkte
Mohren servieren.

Moéhren:

Die Mohren schilen und in Salzwasser bissfest garen. Kurz vor dem Servieren Butter in einer
Pfanne erhitzen. Die Mohren darin braten, bis sie eine leichte Kruste bekommen. Dabei salzen
und leicht zuckern.
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