Kalbsfilet mit Krautern 121

Typ:

Fleisch Quelle: E&T April 1986

Bemerkungen: Menu mit Kohlis am 23 Okt 93

Zutaten:

Rezept:

Angabe fir Krautermenge im Rezept zu grof3!

Fir 4 Portionen:

3 Bund glatte Petersilie

2 Bund Dill

2 Bund Schnittlauch

3 Bund Basilikum

2 El Senf

I El Ol

Salz

Pfeffer aus der Mihle

| Kalbsfilet (etwa 800-900 @)

3 EIQI

| Ei

Mehl zum Ausrollen

| Paket Blatterteig (tiefgekihlt, 300 g)
200 g Creme fraiche

100 mL Schlagsahne

| Tl Fleischextrakt

1-2 El dunkles Saucenbindemittel

Die Krauter wenn nétig waschen, von den Stielerferupnd grob hacken. Mit Senf
und Ol verriihren und mit dem Schneidstab des Hamerg pirieren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Filet langs tief einschneideot¢ oben), innen mit der Halfte
der Paste bestreichen (2. Foto von oben) und niizdtédbochen zustecken. (3. Foto
von oben). In heiRem Ol rundherum braun anbratekijtden lassen und mit der
restlichen Paste.bestreichen.

Das Ei trennen. Die Arbeitsflache mit Mehl bestaylmarauf vier getaute Scheiben
Blatterteig ubereinanderle-gen und zu einem Re&hten ungeféhr 30x40cm
ausrollen. Das Kalbsfilet darauflegen: Es soll higdinz in der Mitte, sondern etwas
zum Teig-Langsrand hin liegen. Zuerst die ndhezggte Langsseite vom Teig Uber
das Filet ziehen, dann die beiden Schmalseiterbdgklappen, dabei jedesmal die
sich Uberlappenden Teigpartien mit Eiweil bestmiclDann die letzte Teigseite
Uber das Filet ziehen, das Filet leicht anhebendemdTeig dar-unterklappen, so dalR
die Teignaht auf der Arbeitsflache liegt. Das Bdekh kalt absplilen und das Filet
daraufsetzen. Den Teig mehrmals mit einer Gabsteathen. Aus der restlichen
Teigplatte Streifen ausradeln, mit Eiweil3 bepinseld kreuzweise auf das Filet
legen.

Eigelb mit einem ERI6ffel Wasser verquirlen und &tterteig damit einstreichen
(Foto unten). Im vorgeheizten Backofen auf der mwveEin-schubleiste von unten
bei 225 Grad (Gas 4) ungefahr 20 bis 30 Minuterkéac

Das Filet auf eine Platte legen und im ausgesaiddte Backofen warm halten. 'A |
Wasser auf das Backblech giel3en und den Bratemsiaéinem Pinsel abldsen.
Durch ein Sieb in einen Topf gieRen. Creme frai@ahne und Fleischextrakt
zugeben, die Sauce zum Kochen bringen, das Sauckembittel hineinstreuen. Noch
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mal aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirPas Fleisch mit Fenchel und
wildem Reis servieren.

Vorbereitungs/eit: | Stunde, 15 Minuten Garzeisgasamt 40 Minuten (mit Anbraten)
Umluftherd: 30-35 Minuten bei 200 Grad

Pro Portion etwa 51 g Eiweil3, 64 g Fett. 36 g Kohigrate = 4123 Joule (985
Kalorien)

Tip: Wer will, kann das Fleisch schon morgens veelien: Dazu wird das Fleisch
gebraten und die Krauterpaste zubereitet. Danresttinman das Fleisch auf. fullt
es mit der Paste und steckt es mit HolzstabcheAuwm. SchlulR wird es mit der
Paste bestricheti und kiihl gestellt. In den Bl&gigrkann man es erst unmittelbar
vorm Braten einwickeln, weil der Teig sonst durciohe



