Rinderfilet mit Morchel - Portwean - Sahne und Bandnuden

Kategorien:  Rind, Pilz, Alkohol, Nudeln
Zutaten fur: 4 Portionen

FLEI SCH UND SAUCE

800 Gamm Rinderfilet (Mttel stueck)
4 Essl. el
; schwarzer Pfeffer f.a.d. M
1 Essl. Thym an, getrocknet
20 Gramm Morchel n, getrocknet
1/ 4 Ltr. Portwein
; Sal z
300 Gramm Schl agsahne
2 Essl. Butter; kalt
NUDELN
; Sal z
250 Gramm Bandnudel n, schnal
1 Essl. Butter

Anleitung:

Filet trockentupfen. 2 EL Cel, 1 bis 2 TL Pfeffer aus der Miehl e und
Thym an verruehren. Das Fl eisch damt rundum ei npi nsel n. M ndestens
3 Stunden, am besten jedoch ueber Nacht zugedeckt i m Kuehl schrank
ruhen | assen.

Die Morcheln in einem Sieb gut abbrausen und abtropfen [assen. D e
Stiele entfernen und groessere Morcheln zerkleinern. In 1/8 |
Portwei n m ndestens 2 Stunden ei nwei chen.

Die restlichen 2 EL Cel in einer grossen, schweren Pfanne erhitzen,
das Filet darin bei mttlerer Tenperatur in etwa 7 Mnuten rundum
braun anbraten. Filet salzen, in die Fettpfanne des Ofens setzen.
Bei 225 Gad (Gas: Stufe 4) etwa 10 M nuten braten. Zw schendurch
wenden.

I nzwi schen reichlich Sal zwaser fuer die Nudel n aufsetzen.

Den fertigen Braten aus dem Ofen nehnen, in Alufolie einw ckeln und
noch gut 10 M nuten i m abgschalteten Oen ruhen | assen.

Die Nudeln in Sal zwasser in 8 M nuten bissfest kochen.

Di e Fettpfanne vom Oen auf den Herd stellen, Bratensatz nit dem
restlichen Portwein unter Ruehren | oskochen. Bratenfond in einen

kl ei nen Topf abgi essen. Etwas ei nkochen | assen. Sahne und die
Morchel n samt Portwein einruehren. Die Sauce bei mttlerer Htze auf
di e Hael fte ei nkochen | assen.

Di e Nudel n abgi essen, mit 1 EL Butter in Fl oeckchen vernengen.

2 EL kalte Butter floeckchenweise mt einem Schneebesen unter die
Sauce schl agen, abschnecken.

Rinderfil et in duenne Schei ben aufschneiden, mt der Morchel sahne
und den Nudel n anri chten.

Quelle: neine famlie & ich, Nr. 12/87 erfasst: Sabi ne Becker, 2.
Maerz 1997
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