Kochen mit Klausi

Rinderfilet an Whiskeyrahmsauce

Zutaten: (Fur 3 Personen)

- 3 Rinderfilets (a 250 g), 1 Zwiebel, 1-2 Knobizehen, Salz, Pfeffer,

- 1 EL Butter, 1 TL scharfer Senf, je 250 ml Fleischbriihe & Cremefine,
- 2 TL Tomatenmark, 1-2 EL Bratensaft, 80 ml Whisky, 2 EL Ketchup,
- 1TL Tabasco, 1 EL Worcestershiresauce, Schnittlauch, Petersilie

Zubereitung:

1. Zwiebeln u. Knobi abziehen, fein wirfeln. Auf Zimmertemperatur
gebrachtes Filet waschen u. trocken tupfen.
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2. Filet in Ol beidseitig 3 Min. scharf anbraten, salzen, pfeffern, in Alu-
folie wickeln u. in eine Auflaufform geben. Im vorgeheizten Ofen bei
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3. Butter in der Pfanne schmelzen, Zwiebeln u. Knobi darin andlnsten.
Mit Whisky u. Brihe abldschen. Senf, Ketchup, Worcestershiresauce
u. Tabasco beifiigen u. die Flussigkeit auf knapp 150 ml einkochen
lassen. Tomatenmark u. Cremefine einrihren. Mit Salz u. Pfeffer
abschmecken, Krauter einrihren.
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