Rezept des Monats Oktober
Pfeffer-Filet mit Trauben-Sof3e

(fiir 4 Personen)

Zutaten:

1 kg StrauBenfilet

1 Stiel Rosmarin

1 Stiel Thymian

1 EL weiBBe Pfefferkdrner
3 Schalotten

2 EL WeiBweinessig
150ml weiBer Traubensaft
150mI Gemusebriihe

2 mittlere, rote Zwiebeln
350g kernlose, weile Trauben
2 Bund frische Petersilie
Salz und Pfeffer, Bratfett

Zubereitung:

Filet salzen und pfeffern und im Brater ca. 3,5 Minuten von jeder Seite
anbraten. Rosmarin, Thymian und Pfefferkdérner zugeben, mitbraten. Im
Ofen auf zweiter Schiene von unten ca. 50 Minuten auf 160 Grad garen.
Herausnehmen und ruhen lassen.

Nun die Schalotten schélen, wirfeln und im benutzten Brater diinsten. Mit
Essig abléschen, Brihe und Saft zugeben und einkdcheln lassen.
AnschlieBend durch ein Sieb streichen. Das ist der Grundstock der SoBe.

Die roten Zwiebeln schalen, halbieren und in dlinne Streifen schneiden. In
einer frischen Pfanne in Butter schmoren. Die zubereitete SoBe zugieBen
und kurz kécheln lassen. Jetzt die halbierten Trauben und die gehackte
Petersilie zufligen, nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das StrauBenfilet in Scheiben schneiden und mit der Trauben-SofB3e
servieren.

Dazu passt sehr gut geschmorter Spitzkohl und Kartoffelplree.



