Rinderfilet mit Ratatouille-Gemuise aus dem
Backofen

Eigentlich mag ich ja viel lieber Schweinefleisch und Gefligel als Rirsdth. Letzteres ist
namlich nicht so pflegeleicht in der Zubereitung: Meistens muss es ewid yegden (wie
Gulasch, Rinderbraten oder Tafelspitz) und ist dann trotzdem irgendwie trocken uitd fase
Ein saftiges Steak ist natirlich schon eine feine Sache - aber hier lzedemier

Kunstfertigkeit und guten Fleisches, einen wirklichen Leckerbissen und keine Sialeuhs
aufzutischen (und die Kiche ist anschlie3end in jedem Fall mit Fett vollgespritzt)

Wenig schief gehen kann hingegen, wenn man Rinderfilet verarbeitet - das istiauch ke
Wunder, denn hierbei handelt es sich um das edelste, zarteste und teuerste Stiick von der Kuh.
Also, wer sich mal ein besonders gutes Stiick Fleisch génnen will und auch die Kasten daf
nicht scheut, dem empfehle ich das nachfolgende Rezept mit Gelinggarantie, ah dem i
besonders praktisch finde, dass nicht nur das Fleisch, sondern auch das Gemise und die
Kartoffelbeilage auf einem Blech zusammen gegart werden. Es ist denkiaah
nachzukochen, Gemise und Fleisch miussen nur gut in Alufolie verpackt werden, dann
erledigt der Backofen einen Grol3teil der Arbeit von selbst - und schmeclkematiitlich

auch.
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Zutaten fur 4 Personen

800 g Rinderfilet (aus dem Mittelsttick)

2 kleine Zwiebeln

1 rote Paprikaschote, 1 gelbe Paprikaschote
1 kleine Zucchini

3 mittelgrol3e Tomaten



Speisedl

1/2 Tl getrockneter Thymian

1/2 Tl getrockneter Rosmarin

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Muhle

Alufolie

Backpapier

1 Packung TK-Kartoffelschnitze mit Schale (siehe Foto)
ODER: TK-Pommes, TK-Kroketten, TK-Herzoginnenkartoffeln
2 El frisch gehackte Petersilie

Zubereitung

Zwiebeln schalen und in grobe Wirfel schneiden.

Paprikas saubern, Zwischenwéande, Stiele und Kerne entfernen. In Wurfel von ungeféhr 2,5
cm Kantenlange schneiden.

Tomaten saubern, achteln, Kerne entfernen (wichtig, sonst enthalten sig-hisseajkeit),

und die Achtel in jeweils drei Teile schneiden.

Zucchini sdubern, aber nicht schalen, in Wirfel schneiden.

In einem Topf etwas Ol erhitzen, die Zwiebelwirfel ganz kurz anbraten, dann die
Paprikawurfel hinzugeben und unter Rihren bei mittlerer Hitze maximal 5 Minuten
mitdiinsten. Dann die Tomaten- und Zucchinisticke sowie Thymian und Rosmarin
dazugeben, alles kurz heild werden lassen, gut umrihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Topf vom Herd nehmen.

Das Filet gut unter flieRend kaltem Wasser abwaschen, mit Kiichenpapkentrgafen.
Wenn nétig, Fett und Sehnen entfernen.

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und das Fleisch von allen Seiten schadrarDes
Fleisch aus der Pfanne nehmen und gut mit Salz und Pfeffer wirzen.

Auf der Arbeitsflache soviel Alufolie ausbreiten, dass darin Fleisch und Geretjssckt

werden kdnnen.

Am besten nimmt man zwei Bahnen, die 1,5 bis 2 mal so lang wie das Fleisch sind und legt
diese so untereinander, dass sie gut Uberlappen (es darf keine Flissgyéernaiiu-

Packchen auslaufen). In die Mitte der Alufolie das Filet legen, daneben dasé&eanteilen.
Dann das Ganze in der Folie verpacken, die Folienenden gut falzen. Unter Umstanden das
Packchen mit einer zuséatzlichen Bahn Folie umwickeln, damit auch nichts randlanfe

Das Packchen wird dann auf ein Backblech mit Backpapier gelegt und in die Mitte des
Backofens geschoben. Die Gesamtgarzeit betragt 55 Minuten, dann ist daslésnere
Fleisches noch ganz zart rosa.

Die Petersilie feinhacken.

Ca. 20 Minuten vor Ende der Garzeit (also nach 35 Minuten) wird das Blech aus dem Ofen
geholt, und die TK-Kartoffeln werden um das Packchen herum verteilt. Die genaasit Gar

der TK-Kartoffeln ist der Packung zu entnehmen. Ist das Produkt schon nach 10 Minuten gar,
wird es naturlich erst 10 Minuten vor Ende der Garzeit des Fleisches auf dag&jeben.



Hier sollte man auch noch beachten, welche Temperatur der Herstellét\Vdfgnn z.B.
TK-Pommes 20 Minuten bei 220°C im Ofen backen sollen, sollte man die Garzeit auf 25 bis
30 Minuten erh6hen, da die Ofentemperatur fur unser Fleisch-Gemusepackchen mit nur
180°C ja entsprechend niedriger ist.

Das Packchen aus dem Ofen nehmen, 6ffnen. Die Kartoffeln salzen. Das Gemuse und die
Kartoffeln auf Tellern verteilen, das Fleisch in dicke Scheiben schneiden und lo@zuge

Das Gemiuse mit der Petersilie bestreuen (aber nicht vergessen, so vsieufidem Foto -

und auch sonst schon so manches Mal - passiert ist: da habe ich Steffen erstsilie Pete
hacken lassen, und nach dem Essen stand sie noch immer erwartungsfroh in der Kiiche und
wartete auf ihren Einsatz...).

Fertig!

Quelle:http://www.anagoria.de/rezepte/rez0034.html




