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0 O 0O [KartSchildknecht

Zutaten:O 4 Personen
]
Fleisch

480 g Rindsfiletmittelstiick, dressiert[]
1090 O Salz

Pfeffer, weil3, aus der Muhle

20 g0 O Sonnenblumendl

40 g0 O Rotwein, z.b. Bordeaux

40 g0 O Kalbsjus, gebunden

40 g0 O Rotwein, Bordeaux

O
Fullung

15 g0 O Butter

15 g0 O Schalotten, geschalt

160 g0 Champignons, frisch, gerustet
2 g0 O O Zitronensaft, frisch

4 g0 O O Morcheln, getrocknet
Salz

Pfeffer, weil, aus der Muhle

4 g0 O O Petersilie, gekraust, frisch
200 g0 Kalbfleisch-Mousseline-Farce, roh
20 g0 O Eigelb

30 g0 O Génselebermousse

290 O O Cognac

Salz

Pfeffer, weil, aus der Muhle

O

Teigmantel

280 g O Halbblatterteig
100 g O Schinken, gekocht
20 g0 O Eigelb

190 O O Salz

O

Vorbereitung

Das Rindsfiletmittelstiick binden.
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Filet Wellington

Mit Salz und Pfeffer aus der Muhle wirzen.

Im Sonnenblumendl allseitig anbraten.

Das Rindsfilet auf einem Gitter auskiihlen lassen.

Das Ol abgieRen, mit Rotwein den Bratensatz abléschen und aufldsen.

Mit dem gebundenen Kalbsjus aufgieBen und zu einer Glace (Extrakt) reduzieren und kalt stellen.
Die Schalotten fein hacken.

Die Champignons kurz vor der Verwendung waschen, fein hacken und mit Zitronensaft mischen.
Die getrockneten Morcheln im Wasser einweichen, griindlich waschen und fein hacken.
Petersilie waschen, zupfen, trockentupfen und fein hacken.

Géanselebermousse in 5 mm grofRRe Wirfel schneiden und kalt stellen.

Gekochten Schinken in diinne Tranchen zu je 25 g schneiden.

Das Eigelb zum Bestreichen des Filets Wellington mit Salz glatt ruhren.

0
Zubereitung Fillung

Die Schalotten in Butter andiinsten.

Die gehackten Champignons und Morcheln beigeben und mitdlnsten.

Mit Salz und Pfeffer aus der Muhle wirzen.

Mit der gehackten Petersilie, der kalten Fleischglace vermischen, zu einer trockenen Duxelles (fein gehackt oder puriert) reduzieren und kalt
stellen.

Die rohe Kalbfleisch-Mousseline-Farce mit Duxelles, Eigelb und Génselebermousse gut vermischen.

Mit Cognac parfumieren und abschmecken.

0
Zubereitung Gericht

Den Halbbléatterteig auf 2,5 mm Dicke zu einem Rechteck ausrollen.

Fur die Dekoration mit einem gezackten Teigradchen einige feine Teigstreifen abtrennen.

Den ausgerollten Halbblatterteig mit den Schinkentranchen abdecken (dient zur Isolation zwischen Teig und Fullung).

Die Fullung mit einem Spatel 1 cm dick in der Lange und Breite des Rindsfilets auf den Schinken aufstreichen.

Das von der Kiichenschnur befreite Rindsfilet darauf legen und mit der restlichen Fullung rundherum 1 cm dick einstreichen.
Mit dem Schinken abdecken und mit dem Halbblatterteig einrollen, sodass die Teigenden mindestens um 2 cm uberlappen.
Das eingehullte Rindsfilet mit der Teignaht nach unten auf ein Backblech mit Backtrennpapier legen.

Mit einer Essgabel den Teig gleichméRig verteilt mit mehreren Einstichen versehen (Dampfabzug).

Mit Eigelb bestreichen und mit den feinen Teigstreifen gitterartig verzieren.

Nochmals mit Eigelb bestreichen und fur 30 Minuten in den Kuhlschrank stellen.

Im Ofen bei 180 ° C ca. 50 Minuten bis zu einer Kerntemperatur von 50 ° C backen (Dampfabzug getdffnet).

Vor dem Aufschneiden bei maRiger Warme (Wéarmeschrank, 55 °© C) fur 30 Minuten abstehen lassen.

In gleichmaRige Tranchen schneiden und das Fleisch mit einem Butterpinsel Ubergléanzen.

O

Hinweise flr die Praxis(

Bei groReren Mengen kann die rohe Kalbfleisch-Mousseline-Farce durch frisches Kalbsbrat ersetzt werden. Bei einem mittleren
Rindsfiletdurchmesser ergibt dieses Rezept 2 Tranchen von 1,5 cm Dicke pro Person.(]

Eine Starkebeilage ist wegen des Blatterteiganteils nicht notwendig.

Mit Salat oder Gemiuise servieren

O

O

2/2


http://www.tcpdf.org

