Filet Wellington mit Kohlrabi-Karotten-Gemuse
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Filet Wellington ist ein Rinderfilet mit einer Ummantelung aus Champignon-Piiree und
Blatterteig.

Zutaten fiir 4 Personen:

¢ 1 Rinderfilet (Mittelsttick)
e 2 EL Rapsol

e Salz

e Pfeffer

e frischer Salbei und Thymian
e 300 g Pilze

e 50 g Schalotten

* 100 g Kochschinken

* 50 g Butter

e 4 EL Petersilie

e 1TL Senf

e 400 g TK Blatterteig

e 1Ei

e 1 Prise Fleur de Sel

Fiir das Gemiuse:

* 1 kg Kohlrabi

* 500 g Karotten

e 1 Schalotte

* 100 g Butter

e 100 ml Rahm

e 1/ Bund Petersilie
e Saft Y2 Zitrone

Zubereitung:
Das Rinderfilet salzen, von allen Seiten gut anbraten und abkiihlen lassen.

Pilze und Schalotten in Wiirfel schneiden und in der Butter andiinsten. Mit gehackter
Petersilie, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse abkiihlen lassen.

Den Blatterteig ca. 0,4 cm diinn ausrollen. Mit 3 Scheiben Schinken belegen und mit der
Halfte der Masse bestreichen. Das Filet mit Senf bestreichen, darauflegen, mit der
restlichen Masse bestreichen und den letzten 3 Schinkenscheiben belegen. Den Blatterteig
auf einer Seite iiber das Fleisch klappen. Die Enden mit dem Ei verstreichen und
zusammenfalten. Aus den Resten Verzierungen schneiden und mit dem Ei aufkleben. Nun
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alles mit Ei bestreichen und im vorgeheizten Backofen fiir 25 Minuten bei 170° Umluft
backen. Dann 10 Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen und am besten mit einem
elektrischen Sagemesser aufschneiden.

Karotten und Kohlrabi schilen. Die Karotten in feine, gleichméBige Scheiben schneiden.
Den Kohlrabi in feine Stifte schneiden. Die Schalotte fein wiirfeln. Die Hélfte der Butter in
einen Topf geben und erhitzen. Die Schalottenwiirfel hinzugeben und kurz zartgoldene
Farbe annehmen lassen. Mohren und Kohlrabi hinzugeben. Einige Essloffel Wasser
hinzugeben. Salzen, leicht pfeffern und 2 Minuten schmoren lassen. Mit Rahm abléschen.
Blattchen der Petersilie abzupfen, fein hacken und zum Gemiise geben. Die Stiarke in
etwas Wasser anriihren und hinzugeben.

Fleisch und Gemiise auf dem Teller anrichten.
Tipp:

Zum Einrollen des Filets in Schinken ein Stiick Klarsichtfolie zu Hilfe nehmen. Die Folie
vor dem Einwickeln in den Blatterteig wieder entfernen.

Rezept: Cliff Himmerle
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