Rinder-Filet Wellington

Fiir 4 Personen

160 g Champignons 1 Zwiebel 70 g gek. Schinken

5 Stangel glatte Petersilie 3 Zweige Thymian 2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer 1 EL Tomatenmark 40 ml Sherry

1 EL Rosenpaprika 2 EL Bratenjus 100 g Putenbrustfilet
Cayennepfeffer 80 g Sahne 700 g Rinderfilet

250 g Blétterteig 1 Eigelb 2 EL Milch

500 g Kartoffeln, fest 1 EL Butter 1 Msp. Muskat

300 ml Gemiisebriihe 30 g Parmesan

Pilze putzen und sehr fein wiirfeln. Zwiebel schélen, fein wiirfeln. Schinken in 2 mm grofle Wiir-
fel schneiden. Petersilie und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. In einer
Pfanne mit 1 EL Olivenol die Zwiebel anschwitzen, Pilze und Schinken zugeben und kurz mit-
anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomatenmark und Kréuter zugeben und mit Sherry
abloschen. Rosenpaprika untermischen, Bratenjus zufiigen und die Fliissigkeit einkochen lassen.
Dann die Pilze abkiihlen lassen. Das Rinderfilet in einer Pfanne mit 1 EL Olivensl rundum
braun anbraten, abkiihlen lassen und wiirzen. Putenfleisch in kleine Wiirfel schneiden, mit einer
Prise Salz, Cayennepfeffer und etwas gekiihlter Sahne in einen Cutter geben und zu einer Farce
piirieren. Unter die ausgekiihlte Pilzmasse die Gefliigelfarce geben. Den Backofen auf 220 Grad
Ober-Unterhitze (Umluft 200 Grad) vorheizen. Den Blétterteig 2-3 mm dick ausrollen, so dass
ein Rechteck entsteht, dass 12 cm ldnger und 4 cm breiter als der Fleischumfang ist. Eigelb
mit der Milch verquirlen und die Rénder des Blétterteiges damit einstreichen. Die Pilzefarce
gleichméfig stark in Ldnge und Breite des Filets auf die Teigplatte streichen, so dass ein Léngs
und Seitenrand frei bleibt. (Wenn Teig iibrig bleibt, kann er zum Verzieren der Rolle spiter ver-
wendet werden.) Das Filet auf die Fiillung geben, den Rest der Fiillung auf dem Filet verteilen,
einrollen, die Seitenrinder unter die Rolle klappen und mit der Verschluss-Seite nach unten auf
ein Backblech geben. Im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten goldbraun backen. Danach ca. 15
Minuten bei offener Tiire ruhen lassen. Kartoffeln schélen und in diinne Scheiben schneiden.
Eine Auflaufform mit Butter ausfetten, die Kartoffelscheiben einschichten. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken und die Briihe angieflen. Parmesan reiben und iiber die Kartoffeln streuen.
Im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen. Das Fleisch im Blétterteig aufschneiden und mit
den Kartoffeln anrichten. Dazu passt sehr gut eine Pfeffersauce und Schmorgemiise.
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