Steak Wellington, Triiffel-Rahm-SoBe, sautierter Spinat

Fiir zwei Personen

Fiir die Duxelles: 10 braune Champignons 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe Parmesan 1 TL Butter

2 Zweige Thymian 2 Zweige glatte Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir das Steak Wellington: 2 Rinderfiletsteaks, a 200 g 4 Sch. Parmaschinken

2 Stiicke Blatterteig, 14x14 cm 2 Eigelb, KI. M 2 EL Butterschmalz

2 EL Dijon-Senf Mehl, Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce: 40 g schwarzer Triiffel 1 Schalotte

1 EL Butter 50 ml Sahne 100 ml Kalbsjus

2 cl franz. Wermut 2 cl Madeira 2 cl trockener Weiiwein

Fiir die Duxelles: Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Champignons mit einer Pilzbiirste putzen und den Stiel entfernen. Fein hacken. Schalotte und
Knoblauch abziehen und in Wiirfel schneiden.

Thymian zupfen und fein hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen, fein schneiden.
Eine grofle beschichtete Pfanne erhitzen, die Butter aufschiumen und die Schalotten- und Knob-
lauchwiirfel bei mittlerer Hitze glasig diinsten.

Champignons und Thymian zugeben und unter Riihren ca. 5 Minuten diinsten, bis die Fliissig-
keit der Pilze komplett verdampft ist. Parmesan reiben. Pilze mit Salz, Pfeffer, Parmesan und
Petersilie wiirzen und abkiihlen lassen.

Fiir das Steak Wellington: Rinderfiletsteaks trocken tupfen und salzen. Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und die Rinderfilets bei starker Hitze von jeder Seite ca. 1 Minute anbraten und
aus der Pfanne nehmen. Steaks mit je 1 EL Dijon-Senf rundherum bestreichen und pfeffern.

1 Stiick Backpapier auf die Arbeitsplatte legen und jeweils 2 Scheiben Parmaschinken mittig auf
das Papier geben. Hélfte der Duxelles-Masse auf dem Schinken verstreichen.

1 Filetsteak mittig draufgeben, iibrige Duxelles auf den Steaks verteilen und fest einrollen. Mit
dem iibrigen Steak wiederholen.

Etwas Mehl auf die Arbeitsfliche geben und Blétterteig auslegen. Eigelb mit etwas Wasser ver-
rithren. Filetsteaks mittig auf den Blatterteig legen.

Die Blatterteigseiten einklappen und die Steaks mit der Schnittkante nach unten auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech geben. Mit dem Eigelb bepinseln und ggf. mit den Blétterteigres-
ten ausdekorieren.

Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad auf der mittleren Schiene ca. 15 Minuten backen. Das
Fleisch sollte eine Kerntemperatur von 55 Grad haben. Dann aus dem Ofen nehmen und 5 Mi-
nuten ruhen lassen. Steak Wellington vor dem Servieren halbieren.

Fiir die Sauce: Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Triiffel fein wiirfeln.
Thymian abbrausen und trockenwedeln. Butter in einem Topf erhitzen, Schalottenwiirfel farblos
diinsten. Triiffel und Thymian zugeben, mit Wermut, Madeira und Weilwein abloschen. Alles
einkochen lassen. Sahne zugeben und um die Hilfte einkochen lassen. Mit Kalbsjus und Triiffel-
jus auffiillen und aufkochen. Mit Salz sowie Pfeffer abschmecken.

Thymian aus der Sauce nehmen und warmhalten.

Spinat waschen und trocknen. Schalotte und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und im Olivendl
glasig anschwitzen. Spinat dazugeben, zusammenfallen lassen und mit Salz, Pfeffer und Muskat-
nuss abschmecken.
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