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3613 Steffisburg,24.04.2017 / Daniel Gugger 

Anzahl:   4 Personen  
 
Rezeptgruppe: Fleisch  
   
 
Rindsfilet in der Kaffeesalzkruste 
 
 
Vor- und Zubereitungszeit ca. 2-3 Stunden  
 
Zutaten   
800 g  Rindsfilet (Mittelstück)  

3 EL  Instand Kaffee 

Öl zum anbraten 

½ kg  grobkörniges Meersalz 

½ kg  Kochsalz normal 

2   Eiweisse 

2  Thymianzweige 

2   Rosmarinzweige 

50 g  Butter, in Stücken, kalt 

Salz, Pfeffer nach Bedarf   
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Zubereitung 

Rindsfilet: 
Fleisch 1 Stunde vor dem Braten aus dem Kühlschrank nehmen. Mit Instand Kaffee das 
Fleisch bestreichen. Öl in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen. Fleisch bei 
mittlerer Hitze rundum ca. 3 Minuten anbraten. Fleisch herausnehmen. Pfanne 
beiseitestellen.  
 
Salzkruste: 
Salz und Eiweisse in einer Schüssel mischen, ca. 1/3 der Masse auf ein mit Backpapier 
belegtes Blech geben, in der Grösse des Fleisches verteilen. Fleisch darauflegen, mit der 
restlichen Salzmasse vollständig und gleichmässig einpacken, gut andrücken. 
 
Backen: 
Ca. 20 Min. in der unteren Hälfte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens. Die Kerntemperatur 
des Fleisches soll ca. 48 Grad betragen. Herausnehmen, ca. 5 Minuten ruhen lassen. Die 
Salzkruste mit einem Esslöffel aufbrechen und abheben. Lose Salzkörnern mit einem Pinsel 
vom Fleisch entfernen.  
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