Liebe Veganer und Vegetarier, ihr musst jetzt mal eben weghdren, denn es geht um
Rindfleisch. Als Flexitarier esse ich nun mal ganz gerne ein gutes Stluck vom jungbulen
Bullen. Ja, ja, mir sind alle Probleme rund um die Produktion von Rindfleisch bewusst; das hat
dazu gefuhrt, dass mein Konsum dieser Richtung in den vergangenen Jahren drastisch
zuruckgegangen ist und dass ich nur noch Steaks & Co. aus verlasslicher Quelle kaufe. Bei
einem Stlck Filet heiRt das im Klartext: Das Kilo Fleisch vom Weiderind aus einem regionalen
Biobetrieb kostet mindestens 70 Euro, je nach Saison auch schon einmal Uber 90 Euro. Wer
also nicht bereit ist, flr ein Stlck von 600 Gramm (das ist das Mindeste) 40 Euro auszugeben,
kann an dieser Stelle aufhdren zu lesen. Nun mag man einwenden, dass Filet ja gar nicht so
lecker ist, weil kaum mit Fett durchzogen. Richtig, ein Entrecote schmeckt auf jeden Fall
besser; das Verfuhrerische am Filet ist sein Konsistenz, das Mundgefuhl wenn es rosa
gebraten auf der Zunge schmilzt wie Butter.

Der korrekte Garpunkt ist das A und O beim Gelingen von allen Zubereitungsarte des
Rinderfilets. Das Filet Wellington ist besonders heikel, weil sich der Gargrad nach dem
umgebenden Blatterteig zu richten hat. Denn in den wir das Stuck eingepackt, zudem
geschutzt durch eine Schicht Duxelles. Dabei handelt es sich um eine Farce auf der Basis von
Pilzen - dazu spater mehr. Die Zubereitung von Rinderfilet fiUhrt immer dazu, dass man ein
SoRchen separat erzeugen muss, weil das Fleisch nichts zu einer genuinen Tunke beitragt.
Deshalb geht es in diesem Rezept nicht nur um Duxelles, sondern auch um die Zubereitung
einer umwerfenden Portweinsauce.

Die Zutaten (fur ein Filet von 600 g):

600 g Rinderfilet aus dem Mittelstuck in regionaler Bioqualitat
TK-Blatterteig oder Blatterteigrolle aus dem Kuhlregal
400 g kleine braune Champignons

1~2 Schalotten

150 g Kochschinken zum Wurfeln

1 Handvoll glatte Petersilie

1 EL Creme fraiche

optional: 3 Scheiben bester luftgetrockneter Schinken
Butter, Salz, Pfeffer

1 Eigelb zum Bepinseln

fur die Sauce:




1 kleine M6hre

1 Stuck Knollensellerie

1 mittelgroRe Zwiebel

100 g Champignons

1 Schuss trockener Wermut (z.B. Noilly Prat)

ca. 300 ml Rinder- oder Kalbsfond aus dem Glas

ca. 200 ml Portwein

12 schwarze Pfefferkorner, 3 Pimentkdrner, 3 Wacholderbeeren, 1 Nelke
Salz

50 g eiskalte Butter

Die Zubereitung:

Kurze Vorschau: Im Prinzip lauft’s so ab - du bereitest die Duxelles vor und lasst sie
abkuhlen, du legst den Blatterteig zum Auftauen aus, du bratst das Filet scharf an, du
streichst die Farce auf den Blatterteig, du legst das Filet drauf und wickelst es fest ein, du
bepinselst das Paket mit Eigelb und backst es bei 200° Umluft 25 Minuten im Ofen.

Wichtig: Vor dem Anbraten muss dein Rinderfilet a) vollig trocken sein und b)
Zimmertemperatur haben. Am besten holst du das Stlck eine Stunde vor Kochstart aus dem
Klhlschrank, waschst es ganz kurz und flieBendem lauwarmem Wasser und trocknest es
grundlich ab. Dann lagerst du es in ein trockenes Kuchenhandtuch eingewickelt bis es
drankommt.

Halte von den Champignons ca. 100 g fur die Sauce zurlck. Die Pilze fur die Duxelles mussen
sehr, sehr fein gehackt sein - ja, man konnte sie sogar im Blitzhacker zerkleinern, aber mir
sind sie dann zu winzig. Aullerdem mussen auch die Champignons sehr trocken sein, durfen
naturlich nicht mit Wasser gewaschen sein, sondern nur durch Abreiben gereinigt werden.
Ubrigens: Lass die Stiele dran und schneide nur das Ende ein bisschen ab. Je nach GroRe
hackst du eine oder zwei Schalotten ebenfalls sehr klein. Nicht zwingend in die Duxelles
gehoren Schinkenwurfel, aber ich mag sie als Zubehar. Diese Wurfelchen mussen ebenfalls
sehr fein sein, was bedeutet, dass du dir beim Metzger deines Vertrauens eine Scheibe
Kochschinken von etwa 0,3 cm Dicke auf der Maschine aufschneiden lassen musst. Wenn du
deinen Wunsch einem*r sachkundigen Fleischereifachverkaufer*in mitteilst und sagst, du
musstest feine Wurfel aus dem Schinken machen, weils sie/er schon Bescheid. AuSerdem



hackst du auch ein kleines Handchenvoll Petersilie sehr fein.

Schwitz die Schalottenwdurfel in 1/2 EL Butter an und gib die Pilzwurfelchen dazu. Brate das so
lange bis die Champignons Wasser gezogen haben und dieses wieder vollstandig verdampft
ist. Ruhr die Schinkenwdurfel und die Petersilie unter und lass die Sache noch ganz kurz weiter
schmurgeln. Gib das Ergebnis in eine Schussel, schmeck sorgfaltig mit Salz und schwarzem
Pfeffer ab, um zuletzt die Creme fraiche einzurthren. Lass die Farce abkuhlen (nicht im
Klhlschrank, einfach so und zugedeckt). Nach dem Abkuhlen solltest du eine streichfahige
Masse mit der Konsistenz grober Leberwurst vor dir haben.

Mit dem Blatterteig ist das so eine Sache. Selbermachen ist ein Job fur Durchgeknallte, die
sonst nichts zu tun haben. selbst Profis greifen daher zu TK-Produkten. Das Problem ist, dass
es TK-Blatterteig in Gourmet-Qualitat nicht mal eben im Supermarkt um die Ecke gibt,
sondern wirklich nur in Einkaufsquellen fur Profis (z.B. der Metro) oder in Luxussupermarkten
(z.B. Zurheide). Empfehlenswert ist der TK-Blatterteig von Tante Fanny, den es in Rollen gibt
(z.B. bei gutsortieren REWE-Markten), oder auch von Toni Kaiser - beides Ubrigens
osterreichische Hersteller. Von den Billigangeboten der Discounter und Supermarkte solltest
du die Finger lassen; TK-Blatterteig aus dem Biomarkt ist ebenfalls nicht empfehlenswert.
Bleiben in der Regel also nur die Produkte der groRen TK-Ketten...

Am besten lasst sich Blatterteig von der Rolle nutzen; Platten mussen a) sich Uberlappen und
b) ausgerollt werden. Wie grols muss das Stuck nun sein? Das hangt natirlich von der GroRe
des Filetsticks ab. Meistens ist ein Teil von 600 g Gewicht um die 15 cm lang und hat einen
Durchmesser von etwa 7 bis 8 Zentimeter (also einen Umfang von ca. 24 cm). Damit du das
Ding gut einpacken kannst, muss die Teigplatte jeweils 6 cm langer sein (im Beispiel also 27
cm) und 2 cm breiter als der Umfang (also in unserem Fall 26 cm). Arbeitest du mit
vorgeschnittenen Platten aus der Packung muss sich also eine quadratische Flache ergeben,
die durch Ubereinanderlegen und Ausrollen erreichst.

Wahrend der Blatterteig antaut, bratst du das Filet an. Und zwar am besten in einer
Gusspfanne in ganz wenig neutralem Ol (optimal: Erdnussol, das kann am starksten erhitzt
werden, ohne zu verbrennen) und von allen Seiten, auch den Schnittkanten, gleichmalSig,
sodass es von aulden lecker braun aussieht. Das durfte pro Seite kaum langer als 1 Minute
dauern. Reib das Stuck gut mit Salz und frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer ein. Auch das


https://www.tantefanny.at/frischteige/blaetterteige/
https://www.tonikaiser.at/suche

Filet sollte vor dem Einwickeln abkUhlen. Bereite schon mal das Eigelb zum Einpinseln vor,
indem du es mit wenig kaltem Wasser verschlagst.

Auf den angetauten Blatterteig streichst du die Duxelles so, das in der Lange jeweils 3 cm
freibleiben und in der Breite jeweils 5 cm. Das Bett furs Filet sollte in der Breite nicht ganz
zentral angelegt sein, sondern leicht zu einer Seite versetzt. Und darauf legst du nun das
Stuck vom Rind. Verstreich den Rest oben auf dem Filet und versuche, auch ein wenig Farce
an allen vier Seiten ans Fleisch zu kleben. Streich alle freien Stellen gut mit Eigelb ein. Dann
schlagst du die Langsseiten vorsichtig Uber das Fleisch und faltest die kurzen Enden nach
innen wie bei einer Geschenkverpackung. Ziel ist es, dass das gesamte Filet moglichst
gleichmaliig mit der Duxelles bedeckt ist. Nun pinselst du das Paket mit dem restlichen
Eigelb ein (wenn’s nicht reicht, opfere ein zweites Dotter). Leg das Paket auf ein mit
Backpapier geschutztes Blech und schieb das in den vorgeheizten Ofen. Ein Filet von 5
Zentimeter Dicke braucht ziemlich genau 25 Minuten im Blatterteigmantel, um den optimalen
Gargrad zu erreichen. Weil dieser Wert auf die meisten Rinderfiletstlcke zutrifft, bedeutet
das im Klartext: Bei weniger als 25 Minuten Backzeit wird das Fleisch ganz innen noch roh
sein. Aber: Bei 30 Minuten wird das Filet in aller Regel durch und grau sein. Leider kannst du
nicht mit einem Bratthermometer arbeiten, weil jedes Loch im Teigmantel negative
Auswirkungen hat - glaub’s mir, ich hab’s ausprobiert.

Wahrend das Filet Wellington backt, setzt aus vorbereiteten Zutaten die Sauce an. Und zwar
schalst und schneidest du Mohre, Sellerie und Zwiebel in relativ grobe Stucke. Putz die Pilze
und hack sie grob. Brate das Gemuse in 1 EL Butter ziemlich scharf an, sodass sich ein
bisschen Rostgeschmack bildet. Sind die Mohren weich, 16schst du mit dem Noilly Prat ab,
dass es dampft. Lass den Wermut verkochen und giels den Fonds an. Das muss jetzt einmal
aufkochen und dann ca. 5 Minuten kocheln. Dann gibst du das Ergebnis in ein Sieb. Drlck das
Gemuse gut aus, es liefert Geschmack. Tu die Gewdurze in ein Gewurzei, hang es in die Tunke
und full mit dem Portwein auf. Das lasst du jetzt auf starker Flamme um mindestens die
Halfte einkochen. Entfern das Gewulrzei und schmeck mit Salz ab - kann sein, dass die Tunke
zu intensiv ist; dann koch sie mit ein wenig kochendem Wasser noch einmal auf. Lass sie ein
wenig abkuhlen und ruhr dann 100 g Butter in eisgekuhlten Wurfeln zum Abbinden mit dem
Schneebesen ein. Die Portweinsauce sollte rotlichbraun sein, nach Wein durften und leicht
samig sein. Kommt der Portwein nicht gut genug zur Geltung, ruhr erwarmten Portwein
vorsichtig in die Sauce.



So, wenn du das Paket aus dem Ofen geholt hast, muss es mindestens 10, eher 15 Minuten
abklhlen. Dabei solltest du es leicht in Alufolie einschlagen. Vor dem Servieren schneidest du
das Ding auf und an. Schneide ein Ende ab, sodass auch schon die Schnittflache vom Filet ab
ist (das kannst du jetzt schon heimlich schnabulieren oder spater). Dann fertigest du
doppeltfingerdicke Scheibe an. Und zwar mit einem Brotmesser mit gezackter Klinge, damit
der Blatterteig nicht zerfetzt. Im Idealfall kriegst du ein rosarotes Fleisch gleichmalig
umgeben von Duxelles und eingehllt in knusprigem Blatterteig.



