Filet ala Wellington 82

Typ:

Fleisch Quélle: Brigitte Sonderheft 20/90

Bemerkungen: Das beste Stiick vom Rind, das Filet, wird gleiclkeimmal verpackt; einmal in eine

Zutaten:

Rezept:

wirzige Champignonhiille, dann in knusprigen Blétigr

(6 Portionen)
4009gTK-Blatterteig,

2 Zwiebeln,

50 g Butterschmalz,

400 g Champignons,

3 EL trockener Sherry (ersatzweise Orangensaft),
1/2 Bund Petersilie,
Salz,

frisch gemahlener Pfeffer,
Muskat,

1 kg Rinderfilet,

Mehl zum Ausrollen,

2 Eigelb,

2ELMilch.

Blatterteig auftauen lassen. Zwiebelwiirfel in 2@@m heiRem Butterschmalz
andinsten. Gehackte Champignons zugeben und sodéingten, bis die Flussigkeit
verdampft

ist. Sherry ziigeben und abkihlen lassen. Die Ralréillung mit gehackter Petersilie
vermischen. Mit Salz, Reffer und Muskat abschmek-lDas Filet im restlichen
Butterschmalz von allen Seiten kréftig anbraters Bauert etwa 15 Minuten.
Abkuhlen lassen und mit Salz und Pfeffer einreiligie. Blatterteigplatten
Ubereinanderlegen uad auf einer bemehlten Arb&disél zu einem Rechteck (etwa
30x40 cm) ausrollen. Die Halfte der Pilzflllung &l Teigplatte streichen. Das Filet
in die Mitte legen und mit der restlichen Fullumgstreichen. Das Fleisch in den Teig
rollen und die Nahtstellen fest andriicken. DastFilit der Nahtstelle nach unten
auf ein kalt abgespultes Backblech legen. Die Esigr mit einem Teigradchen in
Dreiecke schneiden. Eigelb mit Milch verriihren uleth Teig damit bestreichen. Mit
den Teigdreiecken und eventuell mit ausgestoch@maamenten belegen und diese
ebenfalls bestreichen. Das Filet in den auf 20@&as Stufe 3 vorgeheizten
Backofen schieben und in etwa 30 Minuten goldbitzarken. Im ausgeschalteten
offenen Backofen zehn Minuten ruhenlassen

(pro Portion ca. 610 Kalorien). Fertig in 1 SturiddeMinuten. Dazu: griiner Salat
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