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Rinderfilet nach Wellington
Art

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® O O
Rinderfilet salzen und pfeffern. Im Ol das Rinderfilet rundherum
anbraten und abkiihlen lassen. Pilze-, Zwiebel- und Schinkenwtirfel in
der Butter braten. Mit den gehackten Krautern und Senf wiirzen. Die
Farce abkihlen lassen.

Blatterteig auftauen lassen und auf dem Mehl 3 mm dtinn ausrollen. Mit
3 diinnen Scheiben rohem Schinken belegen und mit der Hélfte der
Farce bestreichen. Das Filet darauflegen, mit der restlichen Farce
bestreichen und den anderen 3 Schinkenscheiben belegen. Den
Blatterteig auf einer Seite tiber das Fleisch legen. Die Kante mit
verquirltem Eigelb bestreichen. Die andere Blatterteighélfte
dartiberlegen und festdriicken. Die Enden fest zusammendrticken, mit
Eigelb bestreichen. Im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten bei 220 °C
(Gas 3-4, Umluft 200 °C) backen. 10 Minuten ruhen lassen.

Zutaten

1 kg Rinderfilet (Mittelsttick)
1 EL Pfeffer gemahlen

Salz

2ELOI

30 g Butter

300 g gemischte Pilze,
gewdirfelt

2 Jungzwiebeln, gewiirfelt
100 g Schinken, gewiirfelt
30 g Petersilie

10 g Thymian

10 g Majoran

1 TL Senf

6 Scheiben Rohschinken
400 g Blatterteig

1 Eigelb

Mehl (zum Bestduben)


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=fleischgerichte
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=silvester
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=weihnachten
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=winter
https://nahundfrisch23.netwaves.at/

