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Rindsfilet mit Meerrettich-Senf-Haube

Ofen auf 80° vorheizen, eine Platte mitwärmen

4 Rindsfiletstücke à 4 
cm Dicke

eine halbe Stunde vor Gebrauch aus dem Kühlschrank 
nehmen, damit das Fleisch innen nicht mehr ganz 
kalt ist (Niedertemperatur Zubereitung)

1 EL Bratöl im heissen Öl auf jeder Seite 1 Min scharf anbraten, 
auf die Platte legen und ca. 30 Minuten in den Ofen 
stellen

für die Haube
1 kleine Zwiebel 

gehackt
1 EL Olivenöl Zwiebeln andämpfen, in einer Schüssel auskühlen 

lassen

20 g Meerrettich geraffelt
1 EL Rahm
2 KL Senf
1 Eigelb, Eiweiss 

beiseite stellen
2 EL Paniermehl zu den Zwiebeln geben, mischen, bis zum Gebrauch 

beiseite stellen

Eiweiss steif schlagen, unter die Meerrettichmasse mischen

Fleisch aus dem Ofen nehmen, mit einem Teller 
zudecken, Ofengrill auf höchste Stufe stellen und 
erhitzen
wenn der Ofen aufgeheizt ist, Meerrettichmasse auf 
die 4 Fleischstücke verteilen, einige Minuten unter 
dem Grill goldbraun überbacken 
Wichtig: überwachen, damit die Kruste nicht schwarz 
wird

Fleisch auf vorgewärmte Teller setzen und mit 
Rosenkohl servieren


