Filet Wellington Rinder-Filet in Pilz-Bldtterteig-Hiille

Fiir 4 Personen:
Fiir das Filet:

2 Stiicke Rinderfilet a ca. 400 g Sonnenblumendl 500 g weile Champignons
1 Zweig Thymian Meersalz Pfeffer

500 g frischer Blétterteig 8 Nori—-Algenblétter 2 Eigelbe

Fiir die Sauce:

500 ml Rotwein Sonnenblumenol 250 g Rindfleischabschnitte
4 Schalotten 5 schwarze Pfefferkérner 1 Lorbeerblatt

1 Zweig Thymian 80 ml Sherry-Essig 50 g Zucker

500 ml Fleischbriihe Butter, eiskalt

Hinweis: Die Filetstiicke sollten am Vortag in Folie gewickelt in Form gebracht werden und iiber
Nacht im Kiihlschrank ruhen. Bereits am Vortag die Filetstiicke sorgfiltig trocken tupfen und
jeweils fest in eine dreifache Schicht Frischhaltefolie wickeln, damit sie eine gleichméfBige Form
erhalten. Uber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

Am Zubereitungstag Filetstiicke aus der Folie losen. Eine Pfanne erhitzen, etwas Ol zugeben.
Die Filetstiicke im heifen Ol ca. 1 Minute rundherum kriftig anbraten. Aus der Pfanne nehmen
und abkiihlen lassen.

Die Pilze putzen und fein hacken. Thymian abspiilen, trocken schiitteln. Die Blédttchen abzupfen.
Etwas Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen. Die Pilzwiirfel und Thymianblédttchen darin an-
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pilze bei starker Hitze braten, bis die gesamte Fliissigkeit
verdunstet ist. Eingekochte Pilzmasse (Duxelle) aus der Pfanne nehmen und abkiihlen lassen.
Jeweils 250 g Blétterteig auf Backpapier rechteckig ausrollen, dass die Filets damit umhiillt wer-
den konnen. Blétterteig noch einmal kurz kalt stellen.

Zwei grofie Stiicke stabile Frischhaltefolie (oder grofie, aufgeschnittene Gefrierbeutel) auf einer
Arbeitsfliche ausbreiten. Je 4 Noriblatter darauf leicht {iberlappend zu einem Quadrat auslegen.
Pilz-Duxelles gleichméBig darauf verteilen. Die Rinderfilets wiirzen und auflegen. Die Filetstiicke
mit Hilfe der Folie fest mit den Noribldttern umwickeln, die Folie wieder entfernen und die
Fleischrollen mindestens 30 Minuten kiihlen.

In der Zwischenzeit die Rotweinsaucee vorbereiten. Rotwein bei starker Hitze in einem Topf
offen fast vollstindig einkochen lassen (reduzieren).

Etwas Ol in einer grofien Pfanne erhitzen. Fleischabschnitte darin einige Minuten braun braten.
Schalotten schélen, fein schneiden und mit Pfefferkérnern, Lorbeer und Thymian zum Fleisch
geben und unter stdndigem Riihren etwa 5 Minuten weiterbraten, bis die Schalotten goldbraun
sind.

Demi-Glace zufiigen und etwas einkochen lassen, ca. 30 Minuten sacht kécheln, dann durch ein
Sieb passieren.

Eingekochten Wein zum passierten Fond geben und nochmals kurz einkochen.

Figelbe und 1 TL Wasser verquirlen. Ausgerollte Blatterteigstiicke an einer Seite diinn mit dem
Eigelb bestreichen.

Von den vorbereiteten eingewickelten Fleischrollen mit dem Noriblatt, auf den Teig setzen, ein-
wickeln und mit der mit Eigelb bestrichenen Seite verkleben. Mit der Nahtseite nach unten auf
ein mit Backpapier belegtes Blech setzen, weitere 30 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft 200 Grad) vorheizen.

Die Blatterteigpéickchen nochmals mit Eigelb bestreichen und mit einem schénen Muster mit
einem scharfen Messer leicht rautenférmig einritzen. Im heilen Backofen 12-18 Minuten gold-



braun backen je nach Ofen.

Aus dem Ofen nehmen und vor dem Anschneiden 5-10 Minuten an einem warmen Ort ruhen
lassen.

Waihrenddessen den eingekochten Fond mit eiskalter Butter aufmontieren und nochmals ab-
schmecken.

Das Filet Wellington in Scheiben schneiden, die Sauce dazu reichen.
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