


DIE CHAROLUXE-QUALITÄTSKRITERIEN FÜR EINEN 
GUTEN GESCHMACK

��    Ausschließlich in Frankreich gebo-
rene, gezüchtete und geschlachtete, 
edle Charolais-Jungbullen und deren 
Kreuzungen, die sich durch eine 
geringe Fettbildung und eine feine 
Marmorierung auszeichnen

���O�O�O�OBestmögliche Ernährung der Jung-
bullen: 100 % p� anzliches, mineral- 
und vitaminhaltiges Futter

���O�O�O�OArtgerechte und nachhaltige Aufzucht 
auf der Weide 

���O�O�O�OStrenge Kontrollen durch staatliche 
und unabhängige Institute von der 
Aufzucht bis zur Verkaufsstelle für 
größte Transparenz und Sicherheit

���O�O�O�OLückenlose Rückverfolgbarkeit jedes 
einzelnen Fleischstücks gemäß 
Vorschriften

���O�O�O�OOptimal gereiftes Fleisch, das ideal 
ist für die moderne leichte Küche

MIT PREMIUMRINDFLEISCH 
AUS FRANKREICH FLEISCHGENUSS 

ZELEBRIEREN!

Für Gourmets mit Anspruch: Wer hochwertiges Rind� eisch aus 
naturnaher Produktion sucht, tri� t mit Charoluxe die richtige Wahl. 
Die tier- und umweltfreundliche Erzeugung sorgt für beste Qualität 
und garantiert einen exzellenten Geschmack – zart, aromatisch und 
unglaublich saftig!

4 Charoluxe-Filetsteaks à 200 g
4 Scheiben Speck

1 EL Honigsenf
8 rote Zwiebeln, grob gestiftet
3 Knoblauchzehen, 

fein gehackt

1 EL fein gesalzene Butter
2 EL Honig

200 ml Apfelsaft
5 Stiele Thymian

2 kg Charoluxe-Schmorbraten-
stück, z.B. aus Keule, 
Vorderviertel oder Bug

2 Möhren, fein gewürfelt 
1/ 2 Sellerieknolle, 

fein gewürfelt
4 rote Zwiebeln, geviertelt
4 weiße Zwiebeln, geviertelt

3 EL EL Rapsöl
2 frische Lorbeerblätter

3 Wacholderbeeren
3 EL EL Tomatenmark

500 ml Rotwein
500 ml Kirschsaft

60 ml Cognac
3 Äpfel, fein gewürfelt
3 Birnen, fein gewürfelt
3 Knoblauchzehen, 

fein gehackt
1 EL 1 EL Butter

Den Backofen auf 175° C vorheizen. Die Speckstreifen mit dem Honigsenf bestreichen, 
um die Filetsteaks wickeln und mit etwas Küchengarn umbinden. Die Filets in einer heißen 
Pfanne scharf anbraten und für ca. 10 Minuten auf einem Holzbrett ruhen lassen. Dann in 
eine Au� au� orm legen und im Backofen bei 175° C 12 Minuten garen. 

Zwiebel- und Knoblauchstücke in zerlassener Butter ca. 3 Minuten glasig dünsten und 
unter Zugabe des Honigs karamellisieren. Nach 3 Minuten mit dem Apfelsaft ablöschen 
und ca. 5 Minuten einkochen. Mit Salz und Pfe� er aus der Mühle würzen und kurz vor dem 
Servieren mit den abgezupften Thymianblättchen verfeinern.

Mit frischem Baguette und einem kräftigen Rotwein servieren. 

Den Backofen auf 165° C vorheizen. Das Fleisch in einem Bräter ohne Öl anbraten und 
für ca. 15 Minuten zum Ruhen auf ein Holzbrett legen.

Rapsöl im Bräter erhitzen. Möhren, Sellerie und Zwiebelstücke mit den Lorbeerblättern 
und den Wacholderbeeren kurz anschmoren lassen. Tomatenmark hinzugeben und 
kräftig anrösten. Mit Rotwein, Kirschsaft und Cognac ablöschen, und das Fleisch mehr-
fach darin wenden. Den geschlossenen Bräter für 2,5 Stunden in den Ofen schieben. 
Den Braten regelmäßig im Sud wenden. 

Kurz vor dem Servieren Butter in einer Pfanne zerlassen, Apfel-, Birnen- und Knoblauch-
stücke darin andünsten und als saftige Knusperdekoration über dem Fleisch verteilen. 
Dazu passen grobe Brotwürfel.

CHAROLUXE-FILETSTEAK IM SPECKMANTEL 
AUF ROTEN HONIGZWIEBELN

CHAROLUXE-ZWIEBELSCHMORBRATEN  
IN ROTWEIN-KIRSCHSUD 

MIT GESCHMORTEN ÄPFELN UND BIRNEN
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