Rinder-Filet im Strudel-Teig mit Thai-Basilikum-Farce

Fiir 4 Personen
Rinderfilet im Strudelteig:

800 g Rinderfilet im Querschnitt 500 g Hiihnerfilet 5 Bund Thai-Basilikum
1 Schuss Sahne 2 Pck. Strudelteig, diinn 5 Eier

100 g Cashewniisse, gerdstet 100 g Senf, kornig 50 g Ol-Tomaten
Salz Pfeffer Ol

Grostl:

1 Hokkaido-Kiirbis, grofl 2 Stangen Porree 1 - 2 EL Butter

2 — 3 EL Olivenol 1 Schuss Weilwein, trocken Salz

Pfeffer

Orangensofle:

250 ml Orangensaft 1 — 2 EL Zucker, braun 3 — 4 EL Butter, kalt
2 Zitronen, unbehandelt Salz

Den Backofen auf 170 Grad vorheizen.

Rinderfilet im Strudelteig:

Rinderfilet in einer grofien Pfanne mit etwas Ol kurz anbraten und abkiihlen lassen. Fiir die Farce
Hiihnerfilet in Wiirfel schneiden, Thai-Basilikum zupfen. Getrocknete Tomaten klein schneiden.
Hiithnerfleisch, Thai-Basilikum, getrocknete Tomaten, gertstete Cashewniisse, Senf und einen
Schuss Sahne in einer Kiichenmaschine fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Probe-
laibchen in einer Pfanne anbraten, um festzustellen, ob genug Salz drin ist. Strudelteig auslegen,
mit zwei Eiern bestreichen, eine zweite Schicht darauf geben, dann wieder mit Farce bestrei-
chen, Fielt drauf und gleichméfiig mit Farce bedecken. Strudel einrollen, in einer grofien Pfanne
anbraten und fiir circa 15 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben.

Grostl:

Kiirbis und Porree in Wiirfel schneiden. Kiirbis im Olivendl anbraten, dann Butter und Porree
dazu geben. Unter stéindigem Riithren Salz und Pfeffer hinzufiigen. Mit Weiiwein abléschen.
Orangensofe:

Orangensaft auspressen. Braunen Zucker in einer Sauteuse karamellisieren und mit etwas Was-
ser und Orangensaft auf etwa die Hélfte einreduzieren lassen. Mit Salz abschmecken. Mit der in
kleine Wiirfel geschnittenen Butter montieren. Grostl auf Teller geben, Sofle dariiber triufeln.
Rinderfiletscheiben darauf legen und am Ende mit einer feinen Reibe Zitronenschale dariiber
reiben.
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