Rindsfilet Wellington

Hauptgericht « Grill, Rindfleisch

88,88 ¢

PortionsgroBe: 6 | Kochzeit: 1 Std. 40 Min.

Zutaten

1,2 kg Rindslungenbraten,
pariert

Salz

Pfeffer

1 Zwiebel fein gehackt

200 g Champignons

50 g Butter

1 TL Thymian getrocknet

100 ml Portwein

12 Scheiben Prosciutto Cotto

500 g Blatterteig aus dem
Kuhlregal

2 Eidotter verquirlt

Zubereitung

1. Grill auf 220 °C vorheizen

2. Filet kraftig salzen, pfeffern und auf direkter groBer
Hitze von allen Seiten angrillen, abkuhlen lassen und in
die Kuhlschrank geben.

3. Wahrenddessen die Pilze in der Kiichenmaschine fein
hackseln, mit dem Zwiebel und Thymian in einer
Gusspfanne anschwitzen bis die Flissigkeit verdampft ist.
Salzen, pfeffern und dem Portwein abldschen, diesen
verkochen lassen bis die Masse kompakt wird und die
Form behalt. Abkihlen lassen.

4. Einige Bahnen Frischhaltefolie auf der Arbeitsflache
ausrollen, den Schinken leicht Gberlappend in doppelter
Reihe a 6 Scheibendarauf legen.

5. Champignonmasse darauf verstreichen und das Filet
darauf setzen.

6. Mit Hilfe der Folie den Prosciutto gleichmaBig Uber das
Filet ziehen, sodass es komplett verpackt ist.

6. Den Blatterteig ausrollen, das Paket in die Mitte setzen,
mit dem Teig verpacken und kuhlstellen - bis zu 24



Stunden.

7. Vor dem Servieren mit Eigelb bestreichen und bei 200
°C 35 (medium rare) bis 35 Minuten (medium to well)
fertig grillen.

8. Vor dem Aufschneiden 15 - besser 25 Minuten rasten
lassen.



