Rinderfilet im Blatterteigmantel

Das brauchst du dafur:

Furdas Filet:
* 800 g Rinderfilet ( Mittelstlck)
e 3 EL Omas Butterdl

* Meersalz & Regenbogen Pfeffer

Firdie Flllung:

* 1 Zwiebel

* 1 Rolle Blatterteigrolle

* 1 P. frischen Blattspinat oder 150 g
Champignons

* 1TL Meersalz

* % TL Regenbogen Pfeffer

* 2 EL Frischkase oder Creme fraiche
1 TL Krauterfreude

* 1 Eigelb

lhre Pampered Chef und Edelschmaus Beraterin Christine Mendl, Am Sturz 8, 91785 Pleinfeld,
Mobil: 01773929110, www.tinesfoodpassion.de ,mendl.christine@outlook.de

So wird’s gemacht:

Das Rinderfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und
einreiben. In einer Pfanne das Ol erhitzen und das Filet
darin von allen Seiten kurz anbraten, dann beiseite
stellen. Danach den Ofen auf 200 °C HeiRluft
vorheizen.

Solange das Filet ruht, Zwiebel und Knoblauch schélen,
Zwiebel hacken und Knoblauch am Stiick lassen, im
Bratensatz anbraten bis die Zwiebel leicht braunlich
sind. Spinat( oder gewiirfelte Champignons)
hinzugeben und alles zusammen 5 — 10 Min. erhitzen
bis der Spinat schon zerfallen.

Krauterfreude und Frischkase zufligen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Als nachstes den Blatterteig auf Backpapier ausrollen
und mit der Fiille bestreichen, rundherum ca. 2 cm frei
lassen. Das Filet darauf platzieren. Den Teig um das
Fleisch hiillen und die tiberlappenden Seiten
einklappen, um sie fest anzudriicken. Wenn noch ein
Teig Ubrig ist aus diesem Sterne ausstechen.

Das Eigelb mit etwas Wasser verquirlen und den Teig
damit bestreichen. Sterne darauf legen und ebenfalls
mit Eigelb bestreichen.

Das Filet in den Ofen geben und fiir 25 Minuten
goldgelb backen. Dann aus dem Ofen nehmen, ca. 5
Minuten ruhen lassen, in 2 cm dicke Scheiben
schneiden und servieren.
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