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Schweinefilet

Zutaten Zubereitung

Schueinefilet Schueinefilet

2a300g Schweine- Im heifden Ol die Schweinefilets von allen
filets Seiten anbraten, aus der Pfanne nehmen und
(aus der{l auf einem Gitter beiseitestellen. Zwiebel mit
Mittelstick, Champignons in der Pfanne braten, wiirzen
gleiche Dicke)  nd ebenfalls beiseitestellen. In einer vorge-

2 EL Rapsol kUhlten MetallschUssel das Leberkasbrat mit

1 Kleine der Sahne und gehackte Krautern verrihren.
Zwiebel Gewilirfelte Zwiebel und Champignons dazu-

200g Champignons ge?en und ve;mengen. Abgedeckt kihl stellen.

1 Prise  Salzund /Oﬂuprfﬁkkku .e« . L .
Pfeffer Alle Zutaten bis auf die Butter in einen Mixtopf

... geben und mit dem Pirierstab zu einem glatten
2509 Leberkdsbrét Toiq mixen. Dann die Butter scchmelzen und
50 ml Sahne langsam einmixen und wiirzen. In einer groRRen,
je 1 Bund Schnittlauch ~ beschichteten Pfanne die Pfannkuchen ausba-
und Petersilie cken. Auf der Arbeitsflache ein groRes Stlick
. Frischhaltefolie (etwa 40 cm lang) ausbreiten.
Krduterpfannkuchen

. Pfannkuchen so auf die Folie legen, dass je-
150 g Weizenmehl . - o -
weils ein Filet damit eingewickelt werden

100 ml Milch kann. Ein Filet auf das untere Ende der Pfann-
2 Eier kuchen legen und 1 cm dick mit der Leberkés-
1EL Petersilie bratmasse bestreichen.

1EL Dill AnschlieBend mithilfe der Folie von unten her

aufrollen. Die seitlichen Enden nach unten ein-
schlagen, sodass die Rolle rundum geschlos-
80g Butter sen ist und dann eng in die Folie einwickeln.
1Prise  Salz, Pfeffer ~ Mind. 30 min im Kuhlschrank ruhen lassen.
und Muskat 3@-#&@/44“%
Blitterteiy Mautel Blatterteig ausrollen und quer auf die Arbeits-
2 Blitterteig flache legen, dann mit der Eimasse einpinseln
und leicht mit Mehl bestduben. Das gerollte

1EL Schnittlauch

! Ei Filet aus der Folie nehmen (mit der Leberkas-

2EL Sahne bratseite nach oben) und mit 2 cm Abstand zur

1 Prise  Salzund unteren Kante auf den Blatterteig legen. Den
Pfeffer oberen Teil des Teigs Uber das Filet klappen

und mit einer Gabel den Uberlappenden Blat-
terteig gut andricken.

Den Rest des Teigs abschneiden. Im vorgeheiz-
ten Ofen bei 220°C ca. 30 min backen, nach
der Halfte der Backzeit die Temperatur auf
180°C verringern. Bei Verwendung eines Kern-
temperaturfihlers wird bis zur Kerntemperatur
von 72°C (rosa) gebacken. Bevorzugt man das
Filet gut durch, wird bis zu einer Kerntempera-
tur von 85°C gebacken. Nach dem Backen
5-10 min ruhen lassen und mit einem schar
fen Sdgemesser in Scheiben schneiden.

e

Dazu passt am besten bayerischer Spargel

2B A TP  und eine SolRe Hollandaise.
u Etnzelhandel erhdltich.

Viele der Produkte siud ait dew




