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Pochiertes Rinderfilet mit Gemuse

Rezept-info:

Personenzahl: 2 Stiick
Menu: Hauptgericht
Zubereitungszeit: 40 Minuten

Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:
250 g Blumenkohlréschen 1 Bund Mohren
2 Zucchini 8 Frihlingszwiebeln
100 g Zuckerschoten 500 g Rinderfilet
250 ml  Rinderbruhe Petersilie
Zubereitung:

Die Blumenkohlréschen, die Mohren und die Zucchini mit dem Tourniermesser in
mundgerechte Stlicke schneiden. Von den Frihlingszwiebeln das Griine abschneiden, die
Zuckerschoten und das Rinderfilet in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Rinderbriihe in
einen ungelochten Garbehélter zusammen mit den Moéhren und dem Blumenkohl bei
Einstellung 100°C, Zeit: 8 Min. garen. Das restliche GemUse hinzufligen und bei Einstellung
100°C, Zeit: 8 Min. garen. Das Gemiise aus der Briihe nehmen und warm stellen. In dem
entstandenen Sud die Filetscheiben bei Einstellung 100°C, Zeit: 2 Min. pochieren. Das
Fleisch zusammen mit dem Gemuse anrichten und mit Petersilie bestreut servieren.

Guten Appetit wiinscht das Team von La Cuisine. www.lacuisine.de




