’ TOURISMUSSCHULEN BLUDENZ

Flambierte Rindermedaillons mit
Pfefferrahmsauce

Zutaten fur 2 Portion(en)

2409 Rindermedaillons (2Stk.)
209 Ol
2049 Butter
30g Schalotten
1TI Pfefferkérner grin
60ml  Rotwein
40ml  Weinbrand
150 ml  Sauce Demiglace
60 ml  Schlagobers 36%
1TI Petersilie

Rindermedaillon in der Klche vorbraten.

Warme Fleischplatte mit Cloche

Fleisch in Butter sautieren - flambieren - auf die Platte zurlicklegen.
Butter in die Pfanne und Schalotten-brunoise sautieren,

mit Rotwein abldschen reduzieren. Mit Demiglace aufgielden,

und Pfefferkérner zugeben.

Mit Rahm montieren.

Fleisch in der Sauce kurz heil3 machen und sofort anrichten.

Mit Petersilie bestreuen.

Passende Beilagen: Kartoffelgerichte, Nudeln, Gemuse, Spatzle, ...

Weinempfehlung: Fruchtige klassisch ausgebaute Blaufrankisch, Merlot, Blauer Zweigelt, St.
Laurent
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