angelsfood

Rezepturen
(Rezepturen fur jeweils 4-6 Personen)

KALBSFILET IM TEIGMANTEL

Zutaten:

4 St. Kalbsfilet aus dem Mittelstiick a 100-120g
200 gr Blatterteig, rechteckig ausgewallt

2 St. Schalotten, fein gehackt

200 gr frische Steinpilze

2EL Butter

3 EL Madeira, Rotwein oder Weisswein

Y dl Rahm

1EL frische Petersilie, gehackt

Etwas Salz & Pfeffer

Etwas Bratbutter

4-6 St. Speck, Bresaola oder Rohschinken verwenden
1St Eigelb

Zutaten Sauce:

2dl Prosecco

1dl Gemiuse-Briihe

1-2dl Voll- oder Saucen-Rahm

etwas Steinpilze fein gehackt oder Steinpilz-Essenz, gemahlenes Steinpilzpulver

Zutaten Ofen-Gemiuse:
% -1 Ganzes Blech voller Gemiise nach Wabhl, nicht zu klein geschnitten

etwas Gewlrzblitensalz

etwas Olivendl

1 Stk. Knoblauchzehe, Chili, Rote Zwiebel — grob geschnitten
Zutaten Puree (Gemuse nach Wahl):

200-300g Gemise nach Wahl

etwas Butter, Rahm, Gewilirze nach Wahl

ZUBEREITUNG:

Fur das Kalbsfilet — Filet-Stlicke leicht wiirzen und beidseitig je 1 Minute in der Bratbutter anbraten, Zur
Seite stellen. Ofen auf 220°C. vorheizen. Steinpilze putzen und in kleine Tranchen schneiden. Schalotten
im Butter dampfen, Pilze zufligen und dinsten bis die Flussigkeit verdampft ist. Mit Wein oder Sherry
abloschen und reduzieren, Rahm dazugeben und bei starker Hitze einkochen bis die Flissigkeit nahezu
verdampft ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Petersilie unterziehen, abkihlen lassen.

Fur das Gemise — dieses waschen, putzen und in mundgerechte Stlicke schneiden — nicht zu klein! Das
Gemiuse auf ein Backblech legen und mit dem Gewdrzblitensalz bestreuen. Olivendl grosszugig darauf
verteilen. Gemuse fir das Puree in kleine Stlicke schneiden — kochen bis gar. Dann pirieren und mit
Salz, Butter und Rahm vermengen. Abschmecken.

Fir die Sauce den Prosecco und die Gemiise-Briihe aufkochen und auf die Hélfte reduzieren lassen.
Den Saucenrahm und das Lorbeer-Blatt beigeben und bei kleiner Hitze weiterkdcheln lassen.

Blatterteig in 4 grosse Rechtecke schneiden. Speck, Bresaola oder Rohschinken auf dem Teig platzieren.
Filets sowie etwas Pilzmasse obenauf geben. Jetzt alles mit dem Teig umhillen. R&nder gut andriicken.
Den Teig mit Eigelb bestreichen.Filets bei 220°C. in den Ofen schieben. Nach etwa 15-18 Minuten Ofen
abstellen und die Filets max 5 Minuten ziehen lassen.

Das Filet mit dem Gemiise-Piree und Gemuse anrichten. En guete®©.
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