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Griiner Spargel auf Rinderfilet
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Y mit Schupfnudeln
Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Die Zwiebeln schélen und in 6 Stiicke schneiden.
Den griinen geschélten Spargel waschen.

Die Rinderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eine Pfanne erhitzen und etwas Olivendl hinzufiigen. Die Rinderfilets von beiden
Seiten scharf anbraten, bis sie eine schone Kruste bekommen. AnschlieBend aus
der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

' In derselben Pfanne die Zwiebelringe in etwas Butter glasig anbraten.

M Den Keramiktopf oder Auflauftopf mit etwas Olivenol auspinseln. Die Rinderfi-
§ lets mit den Zwiebeln hineingeben und fiir ca. 30-40 Minuten in den vorgeheiz-
ten Backofen zugedeckt stellen, bis sie die gewiinschte Garstufe erreicht haben.

B Die Schlupfnudeln mit etwas Butter in einer Pfanne goldbraun anbraten.

(3 Den griinen Spargel in kochendem Wasser blanchieren, bis er bissfest ist, dann
¥ das Wasser abgief3en.

Die Rinderfilets aus dem Backofen nehmen und auf Tellern anrichten, den Spar-
gel darauf platzieren und mit den gebratenen Zwiebeln und der Sof3e aus dem
Topf garnieren. Die Schlupfnudeln dazu servieren.

i Nach Belieben mit frischen Krautern und Tomate garnieren und sofort servieren.
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