Das perfekte Rinder-Filet-Steak

Fiir 4 Portionen:
4 Rinderfiletsteaks (3 200 g) 2 EL neutrales Ol 2 Zweige Rosmarin
2 EL Butter 2 Prisen Salz 2 Prisen Pfeffer

Fleisch anbraten:

Den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Steaks mit Kiichenpapier abtupfen.
Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Steaks darin bei starker Hitze von beiden Seiten scharf
anbraten. Inzwischen den Rosmarin waschen, trocken schiitteln und einzelne Nadelstraufichen
abzupfen.

Steaks verfeinern und garen:

Die Hitze reduzieren und die Steaks auf einer Pfannenseite zusammenschieben. Die Butter auf
der freien Pfannenseite aufschdumen, dabei den Rosmarin mit in die Pfanne geben. Das wiirzige
Fett mit einem Loffel mehrmals iiber die Steaks gieflen. Die Filetsteaks in einer flachen ofenfesten
Form verteilen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit dem buttrigen Pfannensatz begieflen und im
heiflen Ofen fertig garen fiir Englisch gegartes Fleisch 8 Minuten, medium 14 Minuten und
durchgegart 20 Minuten.

Anrichten:

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen. Auf vorgewérmten Tellern servieren.
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