le Parfait

Zutaten

800 g Rindsfilet

3 TL Salz

Pfeffer aus der Muhle
wenig Paprika

Bratbutter zum Anbraten
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1 EL Butter

1 Schalotte, fein gehackt

250 g Champignons, fein gehackt
wenig Zitronenschale
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2 EL Paniermehl

% Bund glattblatterige Petersilie,
fein gehackt

75 g le Parfait® Original
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1 % Packungen Blatterteig eckig,
ausgewallt (25x42cm)

1 Eiweiss, verklopft

1 Eigelb, verklopft

Filet Wellington

Mit le Parfait® wird der Klassiker Filet
Welligton zum koniglichen Schmaus

Zubereitung

Zubereitungszeit: ca. 90 Min.
FUr 4 Personen
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Fleisch wurzen. Bratbutter in einer Bratpfanne heiss wer-
den lassen, Fleisch ca. 3 Min. anbraten, wenden sobald sich
eine Kruste gebildet hat, herausnehmen, auskuhlen.

. Butter in derselben Pfanne warm werden lassen, Schalotte

und Champignons andunsten. Zitronenschale beigeben,
weiterkdcheln bis die entstandene Flussigkeit vollstandig
eingekocht ist. Auskuhlen lassen.

. Fullung mit dem Paniermehl, Petersilie und Le Parfait gut

mischen.

% Teig fur die Garnitur beiseitelegen. 34 der Fullung in der
Grosse des Filets auf der Teigmitte verteilen, glatt strei-
chen. Filet darauf legen, restliche Fullung darauf verteilen.
Teigrander mit Eiweiss bestreichen, Filet einpacken. Ca. 20
Min. kuhl stellen.

. Aus dem restlichen Teig Formen, z.B. Herzen ausstechen.

Teig mit Eigelb bestreichen, Verzierungen darauf kleben,
mit einer Gabel mehrmals einstechen.

. Backen: ca. 25 Min. in der unteren Halfte des auf 220 Grad

vorgeheizten Ofens. Die Kerntemperatur soll ca. 60 Grad
betragen. Filet gegen Ende der Backzeit evtl. mit einer Alu-
folie vor zu starker Braunung schutzen. Herausnehmen,
vor dem Tranchieren ca. 5 Min. stehen lassen.
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Weitere Rezepte finden Sie online auf www.leparfait.ch




