Beef Wellington mit Bacon und Spinat

Fiir 4 Personen:

Pflanzendl 1 kg Rinderfilet am Stiick Salz, Pfeffer, Rosmarin
1 fertigen Blétterteig 10 Scheiben Bacon 500 g Spinat

1 verquirltes Ei

Einen Teeloffel Ol in einer Pfanne bei mittlerer Hitze heiB werden lassen. Das Stiick Filet mit
Salz, Pfeffer und Rosmarin wiirzen, in die heifle Pfanne lagen und auf jeder Seite etwa 2 min.
anbraten; danach etwas abkiihlen lassen.

Den Spinat je Packungsanleitung zubereiten.

Den Blitterteig auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech ausrollen und mit den Bacon-
scheiben belegen. Diese sollten als Quadrat angeordnet werden, das auf eine Seite der Blatterteig-
Scheibe verschoben ist, so dass es zwei gegeniiberliegende breite Rénder gibt..

Auf dem Bacon den Spinat als glatte Schicht verteilen. Nun den Braten an die Seite der Spinat-
fliche legen, an der kein Rand gelassen wurde.

Den Rand der anderen langeren Seite des Blétterteigs grofiziigig mit Ei bestreichen, damit spéter
die Rolle nicht so leicht wieder aufgeht.

Das Filetstiick in den Teig einrollen; die offenen Enden der gefiillten Rolle nach unten umschla-
gen und vorsichtig an der Unterseite andriicken, damit die Rolle gleichméfig aussieht.

Die Rolle nochmals grofziigig mit Ei bestreichen.

Mit einem scharfen Messer an der Rollen-Oberseite im Abstand von 2 cm gleichméflig rechts-
diagonale, oberflichliche Einschnitte vornehmen; gleiches mit linksdiagonalen Einschnitten wie-
derholen, sodass ein Rautenmuster entsteht.

Fiir 30 min. bei 180° C im vorgeheizten Ofen backen.

Zum Anrichten schneide man das Beef Wellington in gleichméfige Scheiben.
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