Gegrillte Rinder-Filets mit Champignon-Fiillung

Fiir 6-8 Filets

6-8 Scheiben Rinderfilet 250 g dunkle Champignons 1 Schalotte
% Bund Petersilie Zitronensaft Salz, Pfeffer
Butter, Olivenol Gewlirz-Ol

Champignons putzen und sehr fein hacken. Schalotte schéilen und in klitzekleine Wiirfel schnei-
den. Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Champignons und Schalotten bei
mittlerer Hitze fiinf bis sechs Minuten braten, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Dabei alles im-
mer gut bewegen, damit die Pilze- und Schalottenwiirfel nicht anbrennen. Zum Schluss Petersilie,
Salz, Pfeffer und einige Tropfen Zitronensaft hinzufiigen.

Die Pilzmasse auskiihlen lassen, in ein Leinentuch fiillen und die restliche Fliissigkeit gut aus-
pressen. Mit einem diinnen und scharfen Messer kleine Taschen in die Rinderfilets schneiden.
Etwas Pilzmasse hineinfiillen, anschlieend die Filets mit einer feinen Rouladen-Nadel verschlie-
Ben. Die gefiillten Filets mit etwas Gewiirz-Ol einpinseln, auf den Grill legen und von jeder Seite
etwa drei Minuten garen. Mit Meersalz und Pfeffer aus dem Morser wiirzen.
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