KART

Hauptgericht

Ergibt 4 Porzellan

Zubmlgszéii; 45 min

-

Z{lafe/z/

FILET UNTER
KASEHAUBE MIT

8 Schweisfiletmedaillons 2,5 cm dick

3 TL Senf

Salz und Pfeffer aus der Miihle

Paprika edelstiss

etwas Bratbuutter

Kisehaube

200 gr Gruyére, gerieben

2 Eier

1/2 Bund frischer Peterli (Petersilie

1 EL Rahm

1 gehiufter EL Mehl

1 TL Backpulver

Beilage

8-10 festkochende Kartoffeln, in Scheiben geschnitten
Salz

1 gelbe Zucchetti, in Scheiben geschnitten
Werkzeug

runder, gezackter Ausstecher



1. Die Medaillons auf der Oberseite mit Senf bestreichen und tiberall mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Backofen auf 220 Grad
vorheizen.

2. Diese nun in der Bratpfanne mit Bratbutter bei hoher Hitze in nur gerade einer Minute kurz anbraten. Auf einem Gitter ruhen
lassen. In der Zwischenzeit die Kasemasse zubereiten.

Dazu alle Zutaten fiir die Kisemasse in einer Schiissel vermischen. Zur Seite stellen.

3. Mit dem runden Ausstecher zuerst ganz ausstechen und dann von der einen Seite wie ein Halbmond nochmals, so dass ein Blatt
entsteht. Aufs Blech geben und mit etwas Olivendl betridufeln. Salz und Pfeffer aus der Miihle zum Abschmecken. In den Ofen geben.

4. Nun die Kdsemasse bergartig auf die Filet geben und diese zu den Kartoffeln aufs Blech setzen. Die Zucchinistreifen nebenan
legen. Das Blech wieder zurtick in den Ofen geben und alles fiir 10 min backen lassen. (220 Grad / Umluft)

5. Danach auf vorgewdrmte Teller geben und sofort servieren.

Ein geniales Gericht welches in so kurzer Zeit fertig gestellt ist. Die Kdsemasse ldsst sich gut 2 Stunden im Voraus zubereiten. (im
Kiihlschrank aufbewahren).

Gutes Gelingen, eure

Sebico X

KLASSIKER
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