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Seminar Praxis Ernahrung - Kuche/Fleisch t F

Filet im Blatterteig

Zutaten flr etwa 3-4 Portionen:

Zutaten Farce (Fiillmasse)
150 g weiBes Kalbsbrat etwa 300 g Blatterteig
50 g angeschwitzte Champignonwtirfel [~ ca. 200 g Farce

75 g gedunstete Gemusewdurfel etwa 400 bis 500 g Filet
fein geschnittene Krauter z.B. Petersilie 0.a. Salz, Pfeffer

Eistreiche = Mischung aus Eigelb und Sahne (Milch)

Zubereitung:

1.

Das Filet parieren (d.h., es von Sehnen und Fett befreien), wiirzen und in Ol anbraten.
Auf einem Gitter auskulhlen lassen.

2. Den Blatterteig dinn ausrollen (etwa 3 mm), kalt stellen und ca. 20 Minuten ruhen lassen.

3. Flr die Farce: Alle Zutaten vermischen, wiirzen.

4. Geklhlten Blatterteig zuschneiden - die GréBe des ausgerollten Teigs sollte so bemessen

sein, dass er das Filet vollstdndig umhiillt, mit etwas Uberstand an allen Seiten.

. Die Farce, je nach GréBe des Filets, auf der Teigplatte verstreichen — an den Randern

etwa 2 cm Platz lassen - die Rander mit Eistreiche bestreichen.

. Das Filet mittig aufsetzen - den Blatterteig um das Filet ,rollen™.

Dabei darauf achten, dass das Filet vollstandig von Teig umschlossen ist - die Seitenrander
andrticken und evtl. umklappen.

. Auf einen passenden Bogen Backpapier legen - Teighulle mit Eistreiche bestreichen.

Mit den Teigresten (z.B. ausgeschnittene Formen oder Streifen) verzieren.
Auch die Verzierungen mit Eistreiche bestreichen.

. Backofen auf 220° C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Ein Backblech in die mittlere Schiene einschieben und hei3 werden lassen.
Das vorbereitete Filet samt Backpapier auf das heiBe Backblech legen.

Backen: Bei 220° C (Ober-/Unterhitze) ca. 10 Minuten anbacken.

Bei 170° C (HeiBluft) fertig backen.

Backzeit: 30-35 Minuten / Kerntemperatur: ca. 60° C (rosa)

40-45 Minuten / Kerntemperatur: ca. 70-75° C (durch)

Backofen ausschalten.

Filet bei leicht gedffneter Backofentiir 5 Minuten ruhen lassen.
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Analyse
Beschreibung der wichtigsten Zutaten

Filet: das Filet ist das Hauptprodukt des Gerichts. Es handelt sich um ein besonders zartes
Stick Fleisch, das durch die Zubereitung im Blatterteig saftig bleibt.

Das Filet ist ein langlicher, schmaler Muskelstrang, der aus dem Lendenbereich von
Schlachttieren gewonnen wird. Es zeichnet sich durch seine feine Faserstruktur und die geringe
Beanspruchung des Muskels aus, was es besonders zart macht. Filet wird hauptsachlich von
Rindern, Kalbern oder Schweinen verwendet.

WeiBBes Kalbsbrat: eine feine, helle Farce aus Kalbfleisch - dient als Grundlage flir die
Fullung. Es tragt wesentlich zum Geschmack und zur Textur des Gerichts bei.

Blatterteig: bildet die Hille um das Filet und die Farce. Beim Backen entsteht durch die vielen
dinnen Teig- und Fettschichten eine knusprige, blattrige Textur.

Filet: ist das Hauptprodukt des Gerichts. Es handelt sich um ein zartes Stlick Fleisch, das
durch die Zubereitung im Blatterteig saftig bleibt.

Champignons: werden flir die Farce verwendet und tragen zu Geschmack und Textur bei.
Durch das Anschwitzen wird Wasser entzogen und das Aroma intensiviert.

Gemiisewiirfel: gedlinstete Gemusewdrfel (z.B. Karotten, Lauch ...) werden ebenfalls flr die
Farce verwendet. Sie bringen zusatzliche Aromen und Farbe ein.

Eistreiche (Eigelb und Sahne/Milch): Eistreiche wird zum Bestreichen des Blatterteigs
verwendet. Sie sorgt flr eine glanzende Oberflache und eine appetitliche goldbraune Farbe
nach dem Backen.

Wichtige Punkte beim Backen von Bldtterteig

Kalte: Blatterteig sollte immer kalt verarbeitet werden. Die Kalte ist wichtig, damit die
Fettschichten (in der Regel Butter) im Teig fest bleiben und sich beim Bearbeiten und Backen
nicht mit den Teigschichten verbinden. Nur so kann der typische Blatterteigeffekt entstehen:
viele dlinne, voneinander getrennte Teigschichten, die durch den entstehenden Wasserdampf
auseinandergedriickt werden.

Anfangshitze: Eine hohe Anfangshitze ist entscheidend! Der Backofen sollte gut vorgeheizt
sein. Die hohe Temperatur bewirkt, dass der im Teig enthaltene Wasserdampf schnell
verdampft und die Teigschichten auseinanderdrickt. Dadurch geht der Teig auf und wird locker
und blattrig. Im Rezept wird eine Anfangstemperatur von 220°C (Ober-/Unterhitze)

empfohlen.

Ruhezeit: Nach dem Ausrollen sollte der Blatterteig etwas ruhen. Dies entspannt den Teig und
verhindert, dass er sich beim Backen zu stark zusammenzieht.

Beobachten: Jeder Backofen ist etwas anders. Die Backzeit und die genaue Temperatur
mussen eventuell leicht angepasst werden. Der Blatterteig sollte goldbraun und knusprig sein.
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Sensorische Beurteilung

Teighiille: Das Gericht weist eine knusprige, goldbraune Blatterteighulle auf. Die hohe Hitze
beim Anbacken und die Eistreiche sorgen flir die Farbe und Knusprigkeit des Blatterteigs.
Das Gericht bietet einen Kontrast zwischen der knusprigen Hulle und der saftigen Fullung.
Dieser Texturkontrast macht das Gericht besonders ansprechend.

Fiillung: Die Farce ist saftig und aromatisch. Die Kombination aus Kalbsbrat, Champignons,
Gemluse und Krautern ergibt eine geschmackvolle Flllung.

Die Cremigkeit/Konsistenz der Farce kann durch die Zugabe von Sahne oder Creme fraiche
erhoht werden. Das Aromaprofil kann durch die Wahl anderer Krauter oder Gewdlrze variiert
werden.

Filet: Das Fleisch ist zart und saftig. Das Anbraten des Filets und die Garzeit im Ofen
beeinflussen die Aromatik und den Gargrad des Fleisches.
Die Kerntemperatur des Filets kann je nach gewinschtem Gargrad angepasst werden.

Didaktische Hinweise / zur Auswahl

Zubereitungsprozess:
Demonstriert die Koordination verschiedener Arbeitstechniken und Komponenten.
Fordert Planung, Zeitmanagement und Teamarbeit.

Blatterteigverarbeitung:

Vermittelt grundlegende Teigverarbeitungstechniken (Ausrollen, Formen).
Erklart die Prinzipien der Schichtung und die Bedeutung von Fett fur die Textur.
Thematisiert das Verhalten von Blatterteig beim Backen (Aufgehen, Braunung).

Backprozess:

Veranschaulicht die Bedeutung der Backtemperatur flir das Ergebnis.

Behandelt die Entstehung von Kruste und die Garung des Produkts.

Erklart die physikalischen und chemischen Veranderungen beim Backen von Blatterteig.
Garen des Filets:

Zeigt den Einfluss des Anbratens auf die Entwicklung von Rdéststoffen und Aromen im Fleisch.

Zeigt den Einfluss von Garzustanden auf die Fleischqualitat.
Behandelt Kerntemperatur, Gargrade und sensorische Beurteilung von Fleisch.
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Reflexionen

1. Das Parieren des Filets beeinflusst die Zartheit des Fleisches. Durch das Entfernen von
Sehnen und Fett wird das Fleisch zarter.

2. Das Anbraten des Filets verandert seine Textur und seinen Geschmack. Durch die Hitze wird
die Oberflache des Fleisches gebraunt und es entstehen Roststoffe.

3. Die Dicke des ausgerollten Blatterteigs beeinflusst die Backzeit. Ein dinnerer Teig backt
schneller als ein dickerer Teig.

4. Die Temperatur des Backofens beeinflusst das Backergebnis. Eine zu hohe Temperatur kann
dazu fuhren, dass der Blatterteig verbrennt, wéhrend eine zu niedrige Temperatur zu einem
blassen Ergebnis fihrt.

5. Die Kerntemperatur des Fleisches bestimmt den Gargrad. Eine hdohere Kerntemperatur
bedeutet ein durchgebratenes Fleisch, eine niedrigere Kerntemperatur ein rosa gebratenes
Fleisch.

6. Das Ruhenlassen des Fleisches nach dem Backen beeinflusst seine Saftigkeit. Durch das
Ruhen kann sich der Fleischsaft im Fleisch besser verteilen, wodurch es saftiger wird.

7.Die Konsistenz der Farce verandert sich durch die Zugabe der verschiedenen Komponenten.
Das Anschwitzen der Champignons intensiviert deren Eigengeschmack. Ein homogenes
Vermengen aller Zutaten ist entscheidend fir eine gleichmaBige Textur der Farce.



