Kochen mit Klausi

Filet mit Pilzfullung im Blatterteig

Zutaten: (Fur 4 Personen)

600 g Schweinefilet, Salz, Pfeffer, 400 g Champignons, 2 Zwiebeln,
- 60 g Schinkenwdurfel, Semmelbrdsel, Muskat, 150 g Frischkase,

- 2 Eier, 2 Pck. Blatterteig (Kuhlregal), 80 ml Milch, 250 g Cremefine,
- % Pck. Fix fir Champignonsuppe, Thymian, Petersilie, WeiRwein

Zubereitung:

1. 100 g Pilze in Scheiben schneiden, Rest klein, Zwiebeln, Knobi fein
wurfeln. Sehnen vom Filet entfernen. Filet in heiBem Ol rundum
scharf anbraten, herausnehmen, abkihlen lassen, salzen u. pfeffern.

2. Schinkenwdrfel, 2/3 Zwiebeln & Knobi, Pilzwiirfel im Bratfett anbra-
ten, mit Salz, Pfeffer, Muskat u. Krautern wirzen. In eine Schissel
geben u. abkihlen lassen. 1 Eigelb u. Frischkase unter die Pilze zie-
hen, mit Semmelbréseln binden.

3. Blatterteig aufrollen, Y2 der Pilzmasse mittig darauf verteilen. Filet
aufsetzen, mit restl. Masse bedecken. Rander mit Eiweil3 bestrei-
chen, 2. Blatterteig darauf legen, einschlagen u. andriicken. Mit

Eigelb bestreichen u. im vorgeh. Ofen bei 200°C ca. 30 Min. backen.
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4. Inzwischen restl. Zwiebeln u. Champignons andinsten, mit Creme-
fine u. Milch abléschen, Fix u. helle Sauce einrihren. Aufkochen,
salzen u. pfeffern. Mit Wein verlangern. Petersilie einrihren.

Tipp des Chaoten: Mit karamellisiertem Erbsen-Mohrengemiise reichen.
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