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Zubereitungsanleitung Filet im Teig

Kalbsfilet / Schweinsfilet

Zubereitung:

Im vorgeheizten Ofen bei 200°C ca. 50 Min.
(bis der Blatterteig schon goldbraun und fest ist) backen.
Kerntemperatur Filet 65°C

Filet vor dem Aufschneiden 5 Min. ruhen lassen
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Rindsfilet

Zubereitung:

Im vorgeheizten Ofen bei 200°C ca. 45 Min. bis zu einer
Kerntemperatur von 55°C backen.

Filet vor dem Aufschneiden 5 Min. ruhen lassen

Das ganze Team wiinscht ,,en Gueta™!
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Festtags Schiemmerwinsche im Teig

Stellen Sie Ihr eigenes Filet im Teig zusammen.

Wahlen Sie Ihre Fleischsorte und kombinieren diese mit einer
~gluschtigen™ Fiillung.

Fleisch:
zartes Rindsfilet, Kalbsfilet oder Schweinsfilet

Fullungen:

Die Klassische:
Kalbsbrat, Schinken, Champignons, Petersilie

Die Pilzige:
Morcheln, Steinpilze, Eierschwammli, Schweinsbrat, Schinken

Die Mediterrane:
getrocknete Tomaten, Blattspinat, Krauter, Parmesan,
Rohschinken

Die Winterliche:
Maroni, Apfel, Wirz, Cranberry, Frischkase, Speck
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