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 Bison-Filet mit Caramel-Chili-Sauce
Hauptspeise für 4 Personen

Garnitur

Ol zum Braten

2 rote Chili, entkernt,

langs in feinen

Streifen

Sauce

1 dl Fleischbouillon

3 EL Weisswein

35 g Caramel-Bonbons (z.B. Halter extra weich)

1 TL helles Maizena express

1 roter Chili, entkernt,fein gehackt

1 dl Halbrahm, flaumig geschlagen, nach Bedarf Salz

Fleisch

4 Bison Tenderloin

Steaks ( je ca. 150 g)

Bratbutter

1 ⁄2 TL Salz

wenig Pfeffer

Zubereitung

Garnitur: Ol in einer kleinen Pfanne erhitzen. Chili beigeben, ca. 1 Min. braten,

herausnehmen, auf Haushaltspapier abtropfen.

Sauce: Bouillon und Wein zusammen aufkochen, Caramel beigeben, unter Rühren

köcheln, bis er sich aufgelöst hat. Sauce auf ca. 1 dl einköcheln. Maizena einrühren,

ca. 2 Min. köcheln. Pfanne von der Platte nehmen, Chili und Rahm darunterziehen,salzen.

Fleisch: Steaks ca. 30 Min. vor dem Braten

aus dem Kühlschrank nehmen. Bratbutter erhitzen, Fleisch beidseitig je ca. 1 Min.anbraten,

Hitze reduzieren, beidseitig je 2–3 Min. fertig braten, würzen.

Servieren: Fleisch mit der Sauce anrichten,

Chilistreifen darauf verteilen.

Dazu passen: Bratkartoffeln mit Zwiebeln und  Knoblauch
Einkauf

❏ 3 rote Chili

❏ 3 EL Weisswein

❏ 35 g Caramel-Bonbons (Halter extra weich)

❏ 1 TL helles Maizena express

❏ 1 dl Halbrahm

❏ 4 Bison Tenderloin Steaks (je ca. 150 g)

Im Vorrat

❏ Ol zum Braten

❏ Fleischbouillon

❏ Salz

❏ Pfeffer

❏ Bratbutter
