Falsches Filet vom Rind an Doérrpflaumensauce

Das falsche Filet ist ein Teil der Rindschulter, das seinen Namen nur wegen der Form
hat. Es ist ein feinfaseriges, mageres Stiick, das aber einen héheren Bindegewebeanteil
als Stiicke vom Stotzen hat. Es eignet sich nicht wie das echte Filet zum Kurzbraten,
sondern zum Schmoren. Wegen seinem tiefen Fettanteil wird es vorzugsweise bei tiefer
Temperatur (120°) geschmort. Auch sollte die Kerntemperatur nicht allzuhoch sein: 75°
bis 78° sind optimal. Das falsche Filet neigt ein bischen zur Trockenheit, da ist reichlich
Sauce ein gute Empfehlung, oder man lasst es vom Metzger mit Speck spicken (siehe
da).

Die Sauce mit Dorrpflaumen, Rotwein, Portwein und reichlich Senf wird separat
zubereitet. Die intensive Sauce mit einem leicht siisslichen Touch passt bestens zu
diesem kraftigen Rindsbraten.

Zutaten (2-3 Portionen)
5509 fal sches Filet (Rindsschulter)

1/ 2Tl Kori ander gemahl en
Sal z und Pfeffer
2El Rapsol
Rot wei n
Sauce:
1 Zwi ebel ca. 60g
8 Dor r pf | aunen
1dl kraftiger Rotwein
1, 5H Senf, mttel scharf
2dl Ri ndsboui I | on
4cl roter Portwein

Sal z und Pfeffer
1Pri se Zucker
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Zubereitung

Das falsche Filet 2 Stunden vor dem Anbraten aus dem Kihlschrank nehmen, sogleich
ringsum salzen und pfeffern. Koriander mit dem Rapso6l vermischen und das Fleisch
damit einpinseln.

Ofen auf 120° vorheizen.

Fleisch ringsum in Rapsdl anbraten. In ein Bratgeschirr legen und in den Ofen schieben.
Alle 30 Minuten Uppig mit Rotwein einpinseln. Bis zu einer Kerntemperatur von 75°
garen, das dauert ca. 2 3/4 Stunden. Ofen ausschalten und die Ofentire leicht 6ffnen.
Braten 10 Minuten nachziehen lassen, die Kerntemperatur steigt dabei um ca. 1-2°.

Sauce:

Zwiebel hacken, Dorrpflaumen zu kleinen Wiirfeln schneiden. Beides zusammen in
Rapsdl ca. 3 Minuten diinsten. Rotwein dazugiessen und gut auf die Halfte einkochen
lassen. Bouillon dazugiessen, den Senf einriihren und ca. 10 Minuten kdcheln lassen.

Sauce in ein hohes Gefass geben und mit dem Stabmixer pilrieren. Zuriick in die
Pfanne geben und den Portwein zugiessen. mit Pfeffer, Salz und ev. Zucker
abschmecken. Eventuell etwas Wasser zugiessen. Sauce warmhalten bis das falsche
Filet servierbereit ist.

Falsches Filet diinn aufschneiden und mit reichlich Sauce servieren.

CORERE

nahrin

BOUILLON
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