Reh-Filet Wellington

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 200 g gemischte Speisepilze 1 Bund Schnittlauch

2 Zweige frischer Majoran 10 Walnusskernhélften 600 g Rehriicken, ausgelost
Salz 1 Prise Zimt 3 EL Butterschmalz
Pfeffer 300 g Blétterteig 80 g gekochter Schinken

2 EL Butter, fliissig 1 kg Schwarzwurzeln 80 ml Gemiisebriihe

1 EL Kartoffelstérke 150 ml Sahne

Den Backofen auf 180 Grad, Umluft 170 Grad, Gas Stufe3) vorheizen. Die Zwiebel schilen und
fein wiirfeln. Die Pilze putzen und fein hacken. Schnittlauch und Majoran abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden. Walniisse fein hacken. Vom Rehriicken von allen Sehnen und Héau-
te entfernen. Dann den Riicken mit Salz und einer Prise Zimt wiirzen. In einer Pfanne mit 1
EL Butterschmalz kurz von allen Seiten braten. Dann aus der Pfanne nehmen. Pilze in einer
Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen, die Hélfte der fein geschnittenen Zwiebel zugeben
und mit anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Majoran, die Hélfte vom Schnittlauch und
Walniisse daruntermischen. Den Blétterteig diinn ausrollen, mit den Schinkenscheiben belegen
und darauf die Pilzmasse verteilen. Den Rehriickend darauf legen und in den Teig einpacken.
Den eingepackten Rehriicken auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und die Teigober-
fliche mit fliissiger Butter bestreichen. Im vorgeheizten Ofen den Rehriicken ca. 15 Minuten
rosa garen. (Wer das Fleisch mehr durchgebraten haben méchte, etwas linger im Ofen lassen).
In der Zwischenzeit die Schwarzwurzeln schélen, in ca. 10 cm lange Stiicke schneiden und diese
nochmals der Lange nach halbieren. Die restlichen Zwiebeln in einem Topf mit 1 EL Butter-
schmalz anschwitzen, Schwarzwurzeln zugeben. Mit Salz wiirzen und ca. 80 ml Gemiisebriihe
angiefen. Die Schwarzwurzeln ca. 10 Minuten lang weich diinsten. Sahne mit Stérke verrithren
unter die Schwarzwurzeln mischen und aufkochen lassen. Rest fein geschnittenen Schnittlauch
untermischen und abschmecken. Rehriicken im Blétterteig aufschneiden und anrichten. Dazu die
Schwarzwurzeln servieren.

Tipp: Wenn das Fleisch im Bléatterteig verpackt ist, lésst es sich gut einen Tag im Kiihlschrank
aufbewahren, bevor es im gebacken wird. Das minimiert den Stress vor dem Weihnachtsfest.
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