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F iletspitzen in  CurrysahneF iletspitzen in  CurrysahneF iletspitzen in  CurrysahneF iletspitzen in  Currysahne    
 
 

    

K ategorieK ategorieK ategorieK ategorie: : : : Fleisch 

Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit :::: 30 m in 

P ortionen:P ortionen:P ortionen:P ortionen: 2  
 

    

B eschreibungB eschreibungB eschreibungB eschreibung::::     
1. D as R inderfilet m it einem  scharfen  M esser 

in  dünne Scheiben  schneiden. 
2. D as F leisch quer zur F aser fein  schnetzeln  

und m it Pfeffer w ürzen. 
3. D ie Schalotten  schälen  und fein  w ürfeln  . 

D as Ö l in  einer Pfanne erhitzen und die 
Schalotten  darin glasig w erden lassen . D en 
K noblauch schälen  und durch die P resse 
dazu drücken. 

4. F iletspitzen einrühren  und unter Rühren 
eine M inute kräftig anbraten . Curry 
gleichm äßig darüber stäuben und kurz 
anschw itzen, dann m it der Sahne ablöschen. 

5. M it Sojasauce, Sam bal O elek und Pfeffer 
w ürzen, noch ½  M inute kräftig 
durchkochen. Schnittlauch in  R öllchen 
schneiden und aufstreuen.  

 
 
N otizen:N otizen:N otizen:N otizen: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Z utatenZ utatenZ utatenZ utaten ::::     
⋅ 300 g R inderfilet 

⋅ Schw arzer Pfeffer aus 
der M ühle 

⋅ 75 g Schalotten 

⋅ 3 E L  Ö l 

⋅ 1 K noblauchzehe 

⋅ 1 E L  Currypulver 

⋅ 1 B echer Schlagsahne 

⋅ 2 - 3 E L  Sojasauce 

⋅ ¼  - ½  TL Sam bal O elek 

⋅ ½  B und Schnittlauch 
 


