Gefiilltes Schweine-Filet mit Salbei-Sofle

Fiir 2 Personen
2 Schweinefilets, a 200 g 5 mehligk. Kartoffeln 75 g gekochten Schinken

1 Knolle Knoblauch 250 ml Gemiisefond 125 ml Sahne

75 g alten Gouda 150 ml Milch 160 g Butter

1 TL Speisestérke 20 Salbeiblétter 1 TL getrockneten Salbei
Paprikapulver Butterschmalz Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen und in Salz-
wasser gar kochen. Die Schweinefilets waschen und trocken tupfen. Die Filets der Linge nach
aufschneiden, so dass eine kleine Tasche entsteht. Das Fleisch von innen und auflen salzen und
pfeffern. Den Gouda und den gekochten Schinken fein wiirfeln. Die Hélfte der Salbeiblatter, den
Gouda und den Schinken in die Tasche geben, zusammenklappen und mit den Zahnstochern
feststecken. Das Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und das Fleisch darin von beiden Seiten
anbraten. Anschliefend mit dem Gemiisefond abléschen. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen
und zum garen in den Ofen geben. Aus dem Bratenrest wird die Sofle hergestellt. Hierfiir die
Sahne zugeben und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken. Den getrockneten Sal-
bei zufiigen und gut verrithren. Eventuell mit etwas Speisestérke andicken. Butterschmalz in
der Pfanne erhitzen und die restlichen Salbeibldtter anbraten. Die Kartoffeln abgieflen und mit
der Kartoffelpresse zu einem Piiree verarbeiten. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Den
Knoblauch, die Milch und die restliche Butter zu dem Piiree geben und gut miteinander ver-
mengen. Das Schweinefilet mit dem Piiree auf den Tellern anrichten und mit der Sofle und den
angebratenen Salbeiblétter garnieren.
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