Filet Wellington mit Kalbsjus und Friihling-Gemdise

Fiir zwei Personen

Fiir das Filet Wellington:
300 g Rinderfilet

200 g Blatterteigrolle

1 Zitrone, davon Abrieb
1 EL Butterschmalz

% Bund Petersilie
Muskatnuss

Fiir die Jus:

1 grofle mehligk. Kartoffel
250 ml Kalbsfond

15 g Tomatenmark

Fiir das Gemiise:

150 g Babymohren

100 g Zuckerschoten

50 g Butter

Salz

60 g Baconscheiben
4 Schalotten

1 Fi

1 EL Senf

3 Zweige Thymian
Olivenol

1 Zwiebel
100 ml spanischer Rotwein
1 TL Dijonsenf

1 zarter Kohlrabi

2 Friihlingszwiebeln
1 Bund Basilikum
Pfeffer

200 g gemischte Pilze
1 Knoblauchzehe

20 g Butter

30 ml Weilwein

3 Zweige Majoran
Salz, Pfeffer

10 g gefrorene Butter
1 cl roter Portwein
Salz, Pfeffer

150 g diinner griiner Spargel

1 Zitrone, davon Abrieb
1 Prise Natron
Eiswasser

Fiir das Filet Wellington:

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Rinderfilet mit frisch gemahlenem Pfeffer und Salz einreiben.

Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen, bis es heif} ist, aber nicht raucht. Filet von allen
Seiten scharf anbraten. Dann aus der Pfanne nehmen und mit Senf bestreichen. Zum Abkiihlen
beiseitestellen.

Schalotten und Knoblauch abziehen und fein hacken. Blétter der Krauter abzupfen und grob
hacken. Pilze putzen und fein wiirfeln. In einer grolen Pfanne die Butter zusammen mit Oli-
vendl erhitzen. Pilze anbraten, dann Schalotten und Knoblauchwiirfel hinzugeben und glasig
anschwitzen. Mit Weilwein abloschen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Fiir weitere 10
Minuten anbraten, bis der Alkohol vollstéindig verdampft ist. Vom Herd nehmen, die gehackten
Kréuter und Zitronenabrieb unterrithren und ggf.

auf einem Schneidebrett hacken.

Schneidebrett mit einem grofien Stiick Frischhaltefolie bedecken. In die Mitte ca. zwei Bacon-
scheiben legen und diese mit der Pilzmasse bestreichen. AnschlieBend das Rinderfilet darauf
platzieren. Filet fest in Frischhaltefolie einrollen. Bléitterteig entrollen und salzen. Streifen fiir
Deko abschneiden. Frischhaltefolie vom Filet entfernen und das Filet ldangs in der Mitte des
Blatterteiges platzieren. Etwas Eigelb auf die Rénder streichen, dann Fleisch in den Blitterteig
einrollen. Mit der Naht nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Nach
Bedarf verzieren. Mit Eigelb bepinseln und im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad fiir ca. 8
Minuten goldbraun backen. Temperatur auf 190 Grad reduzieren. Weitere 15 Minuten backen.
Das Filet bis zu einer Kerntemperatur von 56 Grad garen. Im Backofen bis zum Anrichten ruhen
lassen.

Fiir die Jus:

Zwiebel abziehen und fein hacken. Alle Zutaten aufler der Butter und der Kartoffel in einen
Topf geben und einreduzieren lassen. Zum Binden die Kartoffel in die Jus reiben und einmal
aufkochen lassen. Jus durch ein Sieb passieren und mit der gefrorenen Butter montieren.



Fiir das Gemiise:

Babymohren, Kohlrabi, Spargel und Zuckerschoten putzen, ggf. schilen und dekorativ schnei-
den. In Salz-Natron-Wasser bissfest garen und evtl.

in Eiswasser abschrecken.

Butter in einer Pfanne zerlassen, Gemiise hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Friih-
lingszwiebeln putzen und fein schneiden. Basilikum hacken. Friihlingszwiebeln und Basilikum
unter das Gemiise heben. Mit Zitronenabrieb abschmecken.
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