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Zutaten

150 g Apfel

0,5 Zitrone(n)

2 EL Mandeln, gemahlen

0,5 Bund Petersilie, glatt

0,5 TL Zimt

50 g Butter

1000 g Rinderfilet

2 EL THOMY Reines Sonnenblumenol
300 ml Wasser

1 Wurfel MAGGI Bratensaft (Wirfel)
2 EL Rosinen

1 EL Créme fraiche

etwas Maggi Wiirzmischung 1, fur
gebratenes Fleisch
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Rinderfilet mit
Bratapfelkruste

Nahrwert-Anzeige

Zubereitung

. Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze (170°C

Umluft) vorheizen.

. Fur die Bratapfelkruste Apfel waschen, schilen,

halbieren, Kerngehause entfernen und in sehr kleine
Wirfel schneiden. Mit dem Saft einer halben Zitrone
betraufeln. Petersilie waschen, trocken schitteln
und Blattchen fein hacken. Mit den Apfelwurfeln,
Mandeln und Zimt mischen. Mit Butter gut verkneten
und kalt stellen.

. Rinderfilet waschen, trocken tupfen und kraftig mit

MAGGI Wirzmischung 1 wiirzen.

.In einem Brater THOMY Reines Sonnenblumenol

heild werden lassen und das Rinderfilet darin von
allen Seiten kraftig anbraten. Bratapfelkruste auf
dem Filet verteilen und im Backofen ca. 45 Min offen
garen. Nach ca. 20 Min. evtl. abdecken.

.Brater aus dem Backofen nehmen. Filet

herausnehmen, in Aluminiumfolie einwickeln und ca.
10 Min. ruhen lassen.

.Wasser in den Brater gielten, MAGGI Bratensaft

darin auflosen und Rosinen zugeben. Aufkochen
lassen und mit Créme fraiche verfeinern. Filet
aufschneiden und zusammen mit der Sauce
servieren. Dazu Kroketten servieren.

@ 45 Minuten

Mg @ 5 Portionen
445 kcal

25 g

44 g
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