Filet Wellington

Fiir 4 Personen
fiir das Fleisch:
500 g Rinderfilet 450 g TK-Blatterteig 200 g Entenleberpastete

250 g Champignons 3 Schalotten 2 EL Traubenkernol
1 Ei 1/4 Bund Petersilie ~ Butterschmalz
Zitronensaft Salz, Pfeffer

Sofle:

1 kg Kalbsknochen 0,75 1 Chianti 0,75 1 Wasser

1 Suppenbund 1 Zwiebel 2 Lorbeerblétter
1/2 Bund Thymian 1 Zweig Rosmarin 1 EL Tomatenmark
Portwein Balsamico-Essig Honig, Pfeffer

Salz, Olivenol

fiir das Fleisch:

Die Champignons putzen und sehr fein hacken. Die Schalotte schéiilen und in sehr kleine Wiirfel
schneiden. Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Champignons und
Schalotten bei mittlerer Hitze 5 - 6 Minuten braten, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Dabei
alles immer gut bewegen, damit die Pilze- und Schalottenwiirfel nicht anbrennen. Zum Schluss
Petersilie, Salz, Pfeffer und einige Tropfen Zitronensaft hinzufiigen. Die Pilzmasse auskiihlen
lassen. Eventuell noch in ein Leinentuch fiillen und die restliche Fliissigkeit gut auspressen.
Traubenkernol und etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Filet (moglichst ein
Mittelstiick von gleichméBiger Grofle)von allen Seiten (auch die Schnittflichen) gut anbraten.
Das Filet etwas auskiihlen lassen.

Den aufgetauten Blétterteig aus der Packung nehmen, alle Blitter iibereinanderlegen und auf
einer bemehlten Arbeitsfliche zu einem groflen Rechteck ausrollen. Den Teig auf ein gedltes,
oder mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

Das angebratene Filet pfeffern, etwas salzen und mit der Leberpastete rundum bestreichen.
Darauf die Pilzmasse verteilen und leicht andriicken. Das Filet mittig auf den Bléatterteig legen.
Den Teig einschlagen und das Filet fest verpacken. Etwas Eiweifl als Kleber verwenden. Den
tiberschiissigen Teig entfernen. Wer mag, kann daraus kleine Bahnen formen und den Blétterteig
damit verzieren. Zum Schluss die Oberfliche mit Eigelb bepinseln und das Filet Wellington im
Ofen 30 Minuten backen. Die ersten 15 Minuten bei 200 Grad, dann bei 180 Grad. Zum Ende der
Garzeit die Fleisch-Innentemperatur mit einem Bratenthermometer priifen. Je nach Dicke des
Filets verlangert sich eventuell die Garzeit. Bei etwa 60 bis 65 Grad ist das Filet innen noch rosa
und perfekt gebraten. Das Filet Wellington aus dem Ofen nehmen und mit einem S#igemesser
vorsichtig in Scheiben schneiden. Dazu die Chianti-Sofle servieren.

Sof3e:

Die Knochen in Olivendl in einer hohen Pfanne einige Minuten anrésten.

Das Suppenbund putzen und in Stiicke schneiden. Die Zwiebel mit Schale vierteln. Die Gemiise
und die Zwiebel zu den Knochen in die Pfanne geben und ebenfalls etwas anbraten.
Tomatenmark unter die Zutaten riihren, alles mit Rotwein und etwas Wasser auffiillen und die
Krauter hinzufiigen.

Den Fond eine Stunde kochen und die Fliissigkeit reduzieren. Dabei immer wieder etwas Wasser
zufiigen. Zum Schluss sollte der Fond um die Hilfte eingekocht sein. Den Fond durch ein Sieb
gieBen und die Zutaten auffangen. Die Sofle durch ein Kiichentuch passieren, wieder erhitzen und
etwa um ein Drittel einkochen. Jetzt die Sofle mit etwas Portwein, BalsamicoEssig, Pfeffer, Salz



und Honig abschmecken. Wenn die Sofle zu fliissig ist, mit Mehlbutter binden. Dafiir 30 Gramm
Butter mit 50 Gramm Mehl vermengen und nach und nach zur Sofle geben, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist.
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