Q Die Kochloffel Q
% Seit 2013 %
Anzahl: 4 Personen / 16 Personen

Rezeptgruppe: Hauptgang

Saison: ganzes Jahr

Kalbsfilet im Blatterteig

Zutaten

4 Personen 16 Personen

600 g 2.1 kg Kalbsfilet (3 gleich grosse Stuck)
Salz und Pfeffer wirzen
Mit Ol rundum anbraten

1 4 Olivendl

1EL 4 EL Krautermischung

(Thymian, Majoran, Petersilie, Schnittlauch, Rosmarin fein gehackt)

50 gr 200 gr getrocknete Morchel, Trompetenpfifferlinge

50 gr 200 gr getrocknete Tomaten

2 EL 8 EL Butter

1 4 Zwiebeln fein gehackt

1dl 4 dl trockener Weisswein

27%dl 11 Vollrahm

V2 Paket 2 Pakete Blatterteig ausgewallt

100 g 400 g Rohschinken

1 4 Eigelb

Zubereitung

1. Fleisch wiirzen und im Ol rundum anbraten, aus der Pfanne nehmen.
Pfanne mit Fond beiseitelegen

2. Olivendl, feingehackte Krauter und Zitronensaft gut vermischen und auf den Filets
rundum verteilen und das Fleisch ruhen / erkalten lassen

3. Morchel und Pilze in warmen Wasser 30 Minuten einweichen, grandlich waschen und
fein hacken.

4. Butter in Bratenfond erhitzen, Zwiebel fein gehackt mit den Pilzen und Tomaten
beifligen und dunsten.
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Mit Weisswein und Rahm abldschen, auf kleinem Feuer einkochen. Erkalten lassen

Blatterteig aus der Kuhle nehmen und ausrollen (nicht alle miteinander, damit der Teig

zum Verarbeiten kalt bleibt)

7.  Teig mit Rohschinken belegen, Masse gleichmassig verteilen

8.  Filet auf die obere Halfte des Teiges legen

9. Teig straff daruber schlagen und die Rander auf allen Seitenfest zusammendricken
und auf das Blech legen. Teig mit Eigelb bestreichen und mit Gabel einstechen

10. Backofen vorheizen auf 180°

Einschubhohe 1. Rille von unten, Backzeit 25-30 Minuten

ev Kern - Temperaturmesser benutzen: 60 ° C

o o

Vegetarisch: Empanadas mit Pilzfiillung (Menge pro Person)

50 gr getrocknete Morchel, Trompetenpfifferlinge, feingeschnitten

50 gr getrocknete Tomaten, fein geschnitten

50 gr ganz fein geschnittene Karotten

75 gr Raclettekase, fein gewurfelt

Y2 TL Thymian, Majoran, Petersilie, Schnittlauch, Rosmarin fein gehackt
1EL Olivendl

1 Ei + Blatterteig Eigelb und Teig von Resten Filet benutzen

Masse auf Blatterteigtasche verteilen, ringsum gut zudricken Teig mit Eigelb bestreichen und
mit Gabel einstechen, Backofen vorheizen auf 180°
Einschubhdhe 1. Rille von unten, Backzeit 25-30 Minuten (mit Filet gemeinsam backen)
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