Klassische Fleischfullungen

Was die GroRmutter noch wusste, 27.08.06
Folge 324 Erstausstrahlung 19.09.04

Im kulinarischen Lexikon heil3t es: "Farce oder Fullung" ist mehr oder weniger eine fein
gehackte oder sonst zerkleinerte aromatische Masse aus rohen oder gekochten
Produkten zum Fullen von Fleisch, Geflugel, Wild, Fisch, Pasteten, Terrinen usw.

Wir mochten Ihnen zeigen, wie das Aroma der Speisen verfeinert werden kann und wie
einfache Fleisch- oder Fischsorten durch eine Flllung zur Delikatesse werden.

Gefiilltes Poulet

Zutaten:

1 Poulet oder Hahnchen
50 g Butterfett

Salz

Pfeffer

1 Zwiebel

2 Nelken

Fullung:

100 g Toastbrot

100 ml Milch

1 Zwiebel (fein gehackt)
30 g Butter

1 Bund Petersilie (gehackt)
50 g Speckwdrfel

100 g Geflugelleber (gehackt)
1Ei

Salz

Pfeffer

Sauce:

150 ml Huhnerbouillon

1 TL Mehl

1 TL Butter

Salz

Pfeffer

Zubereitung:
Fur die Fullung die Brotscheiben in kleine Wurfel schneiden und mit heilder Milch
Ubergief3en. Zugedeckt ziehen lassen.



In heilRer Butter Zwiebeln, Petersilie und Speckwurfel angehen lassen. Die
Geflugelleber dazu geben und mitdampfen. Den Topf vom Herd nehmen und die
Fillung abkuhlen lassen. Das Ei darunter ziehen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Poulet mit Salz und Pfeffer wirzen und mit der Geflugelfarce fullen. Zunahen. Mit
dem Ruicken nach unten in eine Kasserolle legen.

Eine mit Nelken besteckte Zwiebel dazugeben und mit heiRem Butterfett UbergieRen. In
dem auf 200 Grad vorgeheizten Backofen ca. 40-50 Minuten braten, dabei immer
wieder mit dem Bratfett Ubergielen. Das Poulet ist gar, wenn sich zwischen Schenkel
und Huftgelenk leicht durchstechen lasst. Danach das Gefligel aus der Kasserolle
nehmen und warm stellen.

Den Bratenfond mit Bouillon I6sen, aufkochen lassen und eventuell mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Sauce mit einer Mehlbutter (1 TL Butter und 1 TL Mehl miteinander
verkneten) binden und mit dem Geflligel servieren.

Rinderfilet "Wellington™"

Zutaten:

800 g Rinderfilet (Mittelsttick)

Salz

Pfeffer

60 g Butterfett

Farce:

1 EL Butter

1 Zwiebel

1 kleiner Bund Krauter (Petersilie, Koriander, Thymian)
100 g Champignons (blattrig geschnitten)

100 g gekochter Schinken (feine Wrfelchen)
100 g Kalbsleber (fein gehackt)

100 g Bratwurstbrat

1 EL Mehl

100 ml Milch

3 EL Sherry

Salz

Pfeffer

1 rechteckige Platte Blatterteig (ca. 30 x 40 cm)
1 Eigelb

Zubereitung:
Das Filet mit Pfeffer bestreuen und in dem heif3en Butterfett anbraten. Danach erkalten
lassen.



In der heiRen Butter Zwiebel und die Krauter dampfen. Die Champignons und die
Schinkenwurfelchen dazugeben und mitdampfen. Zum Schluss die Kalbsleber kurz
darin angehen lassen. Den Topf vom Feuer nehmen, etwas abkuhlen lassen und das
Bratwurstbrat darunter arbeiten.

Milch und Mehl in einem Tépfchen vermischen, auf das Feuer stellen und unter
Schlagen mit dem Schneebesen aufkochen lassen. Diese Creme in die Fullung
mischen. Mit Sherry verfeinern und eventuell mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Blatterteig auf einem Arbeitsbrett ausbreiten. In die Mitte 1/3 der Fillung geben.
Das abgekunhlte Filet darauf legen und den Rest der Fullung an den Seiten und auf dem
Filet verteilen. Den Blatterteig uber dem Filet zusammenlegen. In die Mitte einen
"Kamin" (ein kleines Loch) dricken, damit der Dampf wahrend des Garens entweichen
kann. Die Teigoberflache mit Eigelb bestreichen.

Nochmals fur 10 Minuten kalt stellen und dann in dem auf 200 Grad vorgeheizten
Backofen ca. 40 bis 45 Minuten backen.

Das Filet sollte beim Aufschneiden noch rosa sein.

Anstatt Rindsfilet kann auch Roastbeef oder HUfte oder aber auch ein Schweinefilet
verwendet werden.

Geflligelpastete

Zutaten:

2 runde Blatterteigbdden (fur Springform)
1 Hahnchen

1 Zwiebel

2 Nelken

1 Lorbeerblatt

20 g Butter

100 g Champignons (blattrig geschnitten)
2 Schalotten oder 1 Zwiebel (fein gehackt)
1 kleiner Bund Petersilie (gehackt)

Salz

Pfeffer

1 Eigelb

Zum Binden:

200 ml Huhnerbouillon (Kochbrihe)

1 TL Kartoffelmehl

100 ml Sahne



Zubereitung:

Das Huhn in Salzwasser mit Zwiebel, Nelken und Lorbeerblatt aufsetzen und weich
kochen. Danach abkuhlen lassen. Das Fleisch vom Knochen I6sen und in kleine Wirfel
schneiden.

In heiRer Butter Schalotten, Petersilie und Champignons angehen lassen und zum
Huhnerfleisch geben. Das Kartoffelmehl in der Sahne auflésen und in die
Huhnerbouillon rihren. Diese Creme gut mit der Fullung vermischen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

In eine eingefettete Springform einen Blatterteigboden legen, dabei den Rand hoch
ziehen. Die Flllung darauf verteilen. Den zweiten Blatterteigboden darauf legen. Die
mit Wasser befeuchteten Rander gut zusammendricken.

In die Mitte der Pastete ein bis zwei "Kamine" (kleine, runde Offnungen) schneiden,
damit der Dampf abziehen kann. Die Pastete mit Eigelb bestreichen und in dem auf
200 Grad vorgeheizten Backofen ca. 40 bis 45 Minuten backen.

Pastete nach Hausfrauenart

Zutaten:

Quarkteig:

150 g Mehl (Typ 405)

1 TL Salz

150 g Magerquark (mit Gabel zerdruckt)
150 g Butter (Flocken)

Fullung:

500 g gemischtes Hackfleisch

1 EL Butter

1 Zwiebel (fein gehackt)

2 Knoblauchzehen (fein gehackt)
1 kleiner Bund Petersilie (gehackt)
Majoran

Salz

Pfeffer

3 gekochte Bratwurste (gehautet)
1 Quarkteig (30 x 40 cm)

Zubereitung:

Fur den Teig Mehl in eine Schussel sieben, Salz dazugeben, eine Vertiefung machen,
den Quark hineingeben und die Butter ringsum streuen. Mit einem Suppenl6ffel (nicht
von Hand!) zu einem Teig verarbeiten, der sehr zart und geschmeidig ist. Ca. 3
Stunden kalt stellen.



Fur die Fullung die Zwiebel, die Knoblauchzehen und die Petersilie in heil3er Butter
angehen lassen, vom Feuer nehmen und auskuhlen lassen.

Mit dem rohen Hackfleisch vermischen, mit Majoran, Salz und Pfeffer wirzen.

Den Quarkteig in eine Kastenform fullen, dabei die Rander so hoch ziehen, dass sie auf
der Fullung Ubereinander geschlagen werden kdnnen. Auf den Teigboden die Halfte
der Hackfleischmasse fullen.

Darauf die enthauteten Bratwirste legen und mit dem Rest der Hackfleischmasse
bedecken.

Den Quarkteig uber der Hackfleischmasse zusammenschlagen und gut andricken,
desgleichen die Seitensticke. In die Mitte ein bis zwei "Kamine" (kleine, runde
Offnungen) schneiden, damit der Dampf wahrend des Garens abziehen kann. Die
Pastete mit Eigelb bestreichen und in dem auf 200 Grad vorgeheizten Backofen ca. 40
Minuten bis 45 Minuten backen.

Gefullte Kalbsbrust

Zutaten:

Fullung:

3 trockene Brotchen

1/8 | Milch

1 Zwiebel (fein gehackt)

Petersilie (gehackt)

3 Eier

100 g Kalbsbrat (Fleischteig fur Wurst)
Salz

Pfeffer

Majoran

Muskatnuss

Braten:

1 Kalbsbrust (vom Metzger vorbereitet zum Fullen)
Butterfett

3 Karotten

2 Zwiebeln

1 Lorbeerblatt

2 Nelken

Fleischbrihe

Zubereitung:
Brotchen in diinne Scheiben schneiden und in einer Schissel mit kochender Milch
ubergief3en. 30 Minuten ziehen lassen.



In heiRem Butterfett die Zwiebel und die Petersilie dampfen und zu den eingeweichten
Brotchen geben. Das Ganze zusammen mit Eiern und Brat zu einem Teig vermischen.
Mit Salz, Pfeffer, Majoran und Muskatnuss wurzen. Die Kalbsbrust mit dieser Masse
fullen (zu viel Fillung bringt die Brust beim Braten zum Platzen). Die Offnung mit einer
Stopfnadel und Zwirn fest zunahen.

Die Kalbsbrust im heil3en Butterfett von allen Seiten anbraten. Nach etwa 10 Minuten
Karotten und die halbierten und mit Lorbeerblatt und Nelken gespickten Zwiebeln
dazugeben. Mit einer Tasse Fleischbruhe abléschen. Kasserolle zudecken und ca. 90
Minuten in den auf 250 Grad vorgeheizten Backofen schieben. Von Zeit zu Zeit mit dem
Bratensaft Ubergiellen. Wenn er eingekocht ist, etwas heildes Wasser oder heille Brihe
nachgiefen.

Nach 90 Minuten den Deckel herunternehmen und die Kasserolle noch so lange im
Backofen lassen, bis sich auf der Oberflache der Brust eine appetitliche Kruste
gebildet hat (ca. 10 Minuten). Den Bratensaft eventuell mit etwas Mehl binden. Mit
Nudeln servieren.

Pfalzer Saumagen
fur 8 bis 10 Personen

Zutaten:

1 mittelgrolRer oder 2 kleine Magen (gereinigt beim Metzger besorgen)
1 1/2 kg rohe Kartoffeln (Wrfelchen)

300 g Lauch (dinne Ringe)

150 g Zwiebeln (Wdirfelchen)

500 g magerer Schweinebauch (Wurfelchen)
500 g mageres Schweinefleisch (Wurfelchen)
375 g mageres Schweinehack

2 Eier

100 g Butter

Petersilie

etwas Bohnenkraut

Salz

Pfeffer

Majoran

Zubereitung:

1 EL Butter in einem grof3en Topf zerlassen, darin die Zwiebeln, den Lauch und die
Kartoffeln leicht andunsten und ca. 15 Minuten schmoren lassen; beachten, dass die
Kartoffeln nicht anbraunen. Auskihlen lassen.



Schweinebauch, Schweinefleisch, Hack mit den Gewulrzen und den Eiern gut
vermengen, dann das gedunstete Gemuse untermischen. Kraftig abschmecken, da die
Gewdlrze beim Sieden etwas nachlassen.

Die fertige FUllung in den Magen geben; darauf achten, dass der Magen nicht zu stark
geflllt ist. Den Magen an den Offnungen mit einer Kordel zubinden und eingebunden in
ein Mulltuch in siedendem Salzwasser -bedeckt- ca. 1,5 Stunden garen.

Beachten!

Das Wasser darf nicht kochen wahrend des Garprozesses, damit der Magen nicht
platzt.

Magen herausnehmen, mit flissiger Butter bestreichen und im Backofen goldgelb
werden lassen. Darauf achten, dass der Magen nicht anbackt.



