Rinder-Filet

Fiir zwei Portionen

250 g Rinderfilet 1 Schote Paprika (rot) 1 Schote Paprika (gelb)
2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin % Zehe Knoblauch
Olivenol Meersalz schwarzer Pfeffer

Die Paprika putzen, schiilen und die Kerngehduse entfernen. Anschlieend das Fruchtfleisch in
grobe Wiirfel oder Rauten schneiden. Die Thymianbldttchen und die Rosmarinnadeln von den
Zweigen zupfen, die Knoblauchzehe schilen und in feine Scheiben schneiden.

Das Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen, die Paprikastiicke hineingeben und durchschwen-
ken. Den Thymian, den Rosmarin und den Knoblauch zugeben, mit anschwenken, bis die Ros-
marinnadeln knusprig werden, vom Herd nehmen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Rinderfilet in diinne Tranchen schneiden, mit einer Prise Salz wiirzen und in einer sehr
heiflen Pfanne ohne Fett von beiden Seiten rosten. (So kann das Fleisch auflen Roststoffe entwi-
ckeln, bleibt in der Mitte aber schon rosa und saftig.)

Anschlielend die Rinderfilet-Tranchen zusammen mit dem Paprikagemiise anrichten und mit
einer Prise Meersalz bestreuen.

Alexander Herrmann am 13. Mai 2015



