/artgegartes Rindsfilet mit Szechuanpfefrer

Rezept von V-ZUG AG

Zubereitung
Garzeit
Portionen 4

Rindsfilet

500 g Rindsfilet

2 TL Pfeffer, schwarz, ganze Kérner
1 TL Szechuanpfeffer, ganze Kérner
2 Prisen Funf-GewUrze-Pulver

1 EL Sojasauce, dunkel

Sonnenblumendl, zum Anbraten

Schwarzern Pfeffer und Szechuanpfeffer in einen Mérser geben, mérsern. Finf-Gewlrze-
Pulver zugeben und mischen.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Rindsfilet von allen Seiten scharf anbraten. Rindsfilet mit der
dunklen Sojasauce bestreichen und der Gewlrzmischung bestreuen.

Fleisch auf das Kuchenblech legen. Gargutsensor in die Mitte der dicksten Stelle
einstechen. Kuchenblech in den kalten Garraum geben, Gargutsensor in die Buchse im
Garraum stecken. Garen.

Zartgaren, bis Garguttemperatur 57 °C(max 2 Std. 30 Min.)
Fleur de Sel

Rindsfilet nach dem Garen mit Fleur de Sel wiirzen.

Pfeffersauce

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen
Sonnenblumendl

100 ml Rotwein

500 ml Rindsfond

Y2 TL Szechuanpfeffer
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Schalotte fein schneiden, Knoblauch andriicken und schéalen. Schalotte und Knoblauch

in einem Topf mit wenig Ol anbraten, Rotwein zugeben und die Fliissigkeit auf die Halfte
einkochen lassen. Fond zufligen und einkochen, bis die gewlinschte Saucenkonsistenz
erreicht ist. Sauce absieben, Szechuanpfeffer hinzufligen und fir 10 Minuten ziehen lassen.
Mit dem Rindsfilet servieren.

Zubehor

Kuchenblech

Gargutsensor
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