Schweinsfilet
Salz, Pfeffer
Ol zum Braten

Kochspeck,
Scheiben

300 g Kalbsbrat

wenig Butter
1/2 Stk Zwiebel
200 g Champignons
etwas Petersilie
Salz, Pfeffer

600 g Blatterteig
1 Stk Ei

Schweinsfilet Im

E Zubereitung

Vorbereitung 40 Minuten
Backzeit: ca. 35 Minuten bei 175 °C

Schweinsfilet parieren und wurzen. Im Ol sehr
scharf anbraten um die Poren zu schliessen.
Den Kochspeck leicht Uberlappend auf einer
Frischhaltefolie zu einem Rechteck auslegen.
Das Brat gleichmassig dick darauf streichen,
jeweils 2 bis 3 cm vom Rand frei lassen.

Zwiebel schalen und in feine Wurfel schneiden.
Champignons in Scheiben schneiden. Zwie-
beln in Butter andiunsten, Champignons bei-
geben, weiterbraten. Leicht wirzen und weiter
dunsten, bis die Pilze trocken sind. Ausgekihlt
zu einer feinen Farce hacken. Fein geschnit-
tene Petersilie untermischen. Die Farce als
Streifen (etwas breiter als das Filet) in der Mitte
auf das Brat verteilen.

Das ausgekuhlte Schweinsfilet auf die Pilzfarce
legen. Von beiden Seiten den Speck satt
dartber schlagen. Das Ei verquirlen, dient als
Kleber beim Einpacken. Blatterteig ausrollen,
zuschneiden und das Filet damit einpacken.
Darauf achten, dass der Teig Uberall etwas
Uberlappt, diese Stellen mit Eistreiche kleben.
Das Ganze mit Ei bestreichen und im Ofen
backen.

Foto © Fotolia | Weitere Rezepte auf '
www.lifechannel.ch/kochtipp



