Schweinsfilet im K ar ottenmantél

Kategorien:  FHeisch, Schwein
Zutaten fur: 4 Personen

500 Gramm Schwei nsfil et

300 Gramm Karotten

100 Gramm Putenbrustfl ei sch

125 m Cbers

3 Ei kl ar

300 Gramm Barl auch (oder Spinat)
Fl Gssi ge Butter
a

Sal z und Pfeffer

FUR DI E REl SKROKETTEN

300 Gramm Gekochter Rundkornreis
3-4 Ei er; ca.
50 Gramm Par nmesan; gerieben
50 Gramm Geri ebener Emment al er
Sal z
Senmrel br 6sel
P

FUR DI E KRAUTERSAUCE

50 Gramm Kl ein geschnittene Zw ebel n
20 Gramm Butter
50 m Wi Bwein
200 m  Gemisef ond
125 m Cbers
10 Gramm St ar kenehl
2 Handvoll Frische Krauter der Saison

Anleitung:

Karotten waschen, schalen, kleinwirfelig schneiden. Karottenwirfe

i n Sal zwasser bissfest kochen. Zugeputzte Barl auchbl atter in

Sal zwasser bl anchi eren. Putenbrustfleisch kleinwirfelig schnei den
mt Cbers und Karotten vernengen, nmit Salz und Pfeffer wirzen. Fir
ei nige Stunden in den Kuhlschrank stellen. In einer Pfanne O
erhitzen. Schweinsfilet salzen und pfeffern, rundum scharf anbraten
Put enbrust masse mt dem Ei kl ar vermengen. | n der Kichenmaschi ne zu
ei ner Farce verarbeiten. Alufolie aufbreiten, mt etwas fl Ussiger
Butter bestreichen. Die Hialfte der Farce darauf verstreichen

Barl auch darauf verteilen. Zul etzt das angebratene Filet auf die
Farce | egen und, Folie verschlieBen. I mauf 180 °C vorgehei zt en Rohr
20-25 Mn. braten. Das Fleisch sollte danach noch rosa sein.

Den gekochten Reis mt 2 Eiern und dem geri ebenen Kase verrthren,
mt Salz und Pfeffer abschnecken. Aus der Masse Kroketten fornmen,
diese in Ei und Brosel panieren. Kroketten in reichlich O backen.
Fur die Krautersauce Zwiebeln in Butter anschwitzen. Mt Wi Rwein
abl 6schen, Gemisefond zugi efen und auf kochen. Stéarkenmehl mt Cbers
anr ohren und zur Sauce geben. Etwas ei nkochen | assen, nmt Salz und
Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren die frischen Kréauter mt
ei nem St abm xer ei narbeiten.

Schwei nsfil et aus der Folie nehnen, in Schei ben schnei den. Genei nsam
mt der Kréautersauce und den Rei skroketten anrichten



Schweinsfilet im K ar ottenmantél

Quédle:
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