GATCH CAP REZEPTE

Filet Wellington 40 min | 4 Personen
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Qubereltung Zulaten

Catchcap auf die Pfanne. Rinderfilet salzen, pfeffern und 500 g Rinderfilet

im heiBen Ol bei starker Hitze rundherum 2 - 3 Minuten Jodsalz

anbraten. Abkuhlen lassen. Pfeffer

Bratwurstbrat aus der Haut in eine Schiissel driicken und 1 EL Pflanzenol

mit Petersilie vermischen. 250 g feine Bratwurst

Ei trennen. Blatterteig nach Anweisung auftauen. Rander 2 EL gehackte Petersilie
einer Teigscheibe mit EiweiRR bestreichen, zweite Scheibe 1Ei

darauflegen. Diinn zu einem Rechteck ausrollen und 2 Scheiben Blatterteig tiefgefroren
Waurstbrat bis auf einen 2 cm breiten Rand auf dem Teig 2 Beutel KNORR Feinschmecker Champignon Sauce
verstreichen. Filet darauflegen. Teigrander mit etwas 2-3 EL Madeira (optional)
Eigelb bestreichen und das Filet darin einrollen. Mit der

Nahtseite nach unten auf ein feuchtes Backblech legen,

Teigenden leicht andriicken.

Teig mit restlichem Eigelb bestreichen und mit einem

HolzspieRchen mehrfach einstechen. Im vorgeheizten

Backofen bei 250 °C (Umluft 200 °C) 10 Minuten backen.

Dann bei 200 °C (Umluft: 175 °C) ca. 15 Minuten weiter-

garen, bis der Teig goldgelb ist. Herausnehmen und 10

Minuten ruhen lassen.

Inhalt beider Beutel KNORR Feinschmecker Champignon

Sauce in % | (500 ml) kaltes Wasser und nach Belieben

Madeira einriihren. Unter Rihren aufkochen und bei

schwacher Hitze 1 Minute kochen. Filet im Blatterteig in

Scheiben schneiden und mit der Sauce servieren.

Das Catch Cap Team wiinscht Guten Appetit !!!




