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9. Dezember 2017 / Roland Baumann 

 
Anzahl:   17 Personen  
  
Rezeptgruppe: Hauptspeise 
 
Saison:  Ganzes Jahr 
 
 
 
Les deux Filet mit Gorgonzolasauce 
 
 
Zutaten 
 
17 Stk. Rindsfiletmedaillons 50-60g 
17 Stk. Schweinsfiletmedaillons 50-60g 
1 Bund Thymianzweige (Schweinsfilet) 
1 Bund  Rosmarinzweige (Rindsfilet) 
0,5 dl  Bratbutter 
4 dl  Rindsfond 
2 dl  Noilly Prat 
2 dl  Rahm 
2 dl  Milch 
200 g  Mascarpone-Gorgonzola 
  Salz und Schwarzer Pfeffer aus der Mühle 
 
 
Zubereitung Fleisch  
(am Vorabend, damit die Gewürzaromen im Vakuum ins Fleisch eindringen können) 
Filetstücke mit Tresarpapier beidseitig abtupfen und mit Pfeffer und Salz beidseitig würzen. 
Medaillons in Vakuumbeutel legen und bei den Schweinsfilet je ein Thymianzweigli und 
beim Rindsfilet ein Rosmarinzweigli drauflegen. 
(8-tung: Vakuumbeutel vorgängig 2-3 mal Umstülpen damit der Beutelrand beim Einlegen 
nicht verschmutzt wird.) 
Vakuumieren auf Stufe 3, Verschweissen auf Stufe 2. 
 
 
Ca. 1 Std. vor dem Servieren den Backofen (Funktion Dampfgaren) 50° einstellen und die 4 
Beutel gleichmässig im Garraum verteilen (2 Ebene). Fleisch 45 Minuten garen. 
 
Vor dem Servieren Beutel öffnen, Gewürzzweige entfernen und erneut abtrocknen. 
Bratbutter erhitzen und die Medaillons beidseitig kurz anbraten. 
Schweinsfilet ca je 1 - 2 Minuten, Rindsfilet je 1/2 - 1 Minute pro Seite. 
8-tung: weniger Bratzeit ist häufig besser für die richtige Garstufe! 
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Zubereitung Gorgonzolasauce 
 
Rindsfond mit Noilly Prat aufsetzen und zur Hälfte einreduzieren.  
Anschliessend den Rahm dazu giessen und aufkochen. Den Mascarpone-Gorgonzola und 
die Milch beifügen und unter stetigem Rühren zu einer sämig glatten Sauce kochen.  
(evtl. Stabmixer zu Hilfe nehmen) 
Mit Salz und Pfeffer nach Belieben abschmecken.  
Heiss servieren! 
 
 
 
Variante Vegi  
Anstelle Fleisch 1-2 poschierte Eier auf Kartoffelküchlein platzieren 
 

 


