Filet Wellington a la «<annabelle» = fi

@ 4 Personen
@ 11/2 Stunden

Zutaten

Filet Wellington

1 kg GAUCHO Rindsfilet

150 g Parmaschinken, in feinen Tranchen

Blétterteig gekauft oder nach Rezept von «annabelle»

(Ausgabe 22/09. Schmeckt umwerfend - der Aufwand lohnt sich!)
Fertigstellen: 1 Ei; 1 EL Wasser; 1 EL Milch

Fillung:

600 g weisse Champignons

2 EL Butter

wenig Ol

3 Schalotten, fein gehackt

3 EL Whisky

1 EL gehackter Thymian

4 EL glattbldttrige Petersilie, gehackt
Salz und schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Fillung: Champignons im Cutter fein piirieren oder sonst mit dem
Messer hacken. Schalotten in Butter und Ol glasig démpfen, Pilze da-
zugeben und unter Wenden bei mittlerer Hitze leicht braten. Wenn

die Fliussigkeit verdampft ist (kann 30 min dauern) mit Whisky ablo-
schen und einkochen. Mit Salz, Pfeffer und Thymian abschmecken.
Von der Herdplatte ziehen, auskiihlen lassen, dann Petersilie beiftigen.

Filet Wellington: Filet rundherum kraftig anbraten. Herausnehmen
und auf Haushaltspapier auskiihlen lassen.

Ein grosses Stiick Klarsichtfolie auf der Arbeitsflache ausbreiten.
Parmaschinken ziegelartig tiberlappend darauf verteilen. Die Fillung
darauf streichen, das Filet darauf legen und mit Hilfe der Folie die
Schinken-Pilz-Fiillung darum herumwickeln, dann fest zudrehen.
Bereit halten. Ofen auf 200° C vorheizein.

Blatterteig auf bemehlter Arbeitsfliche rechteckig (etwas lédnger als
das Filet) auswallen. Filet auf das obere Drittel des Teigs setzen,
Klarsichtfolie vorsichtig entfernen, Teig locker (ganz wichtig) dari-
ber legen, Teigkanten mit Ei bestreichen und verschliessen. Mit einer
Gabel oder Spiessli 2-3 Dampflocher stechen.

Ei mit 1 EL Wasser und Milch verquirlen. Teig mit Ei bestreichen.
Teigrest auswallen, Verzierungen ausstechen, aufkleben, ebenfalls
bestreichen.

Filet in die Mitte des Ofens schieben, 35 bis 45 Minuten backen.
Tipp: Wenn der Teig zu dunkel wird, mit Alufolie abdecken. Heraus-
nehmen, vor dem aufschneiden 15 Minuten ruhen lassen.

Beilage: Als Beilage passen Schwarzwurzeln an brauner Butter. Eine
Sauce ist nicht unbedingt nétig, wer will kann aber z.B. eine Rotwein-
Sauce dazu reichen. Passende Rezepte fiir die Beilage und die Sauce
gibt es ebenfalls in der «annabelle» Ausgabe 22/09.
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