Steppenlende mit Kroketten

Fiir 2 Personen

300 g Schweinefilet 2 EL Speck 250 g Kartoffeln
1-2 Schalotten 1 saurer Apfel 50 g Semmelbrosel
10 g Stiarkemehl 10 g Mehl 20 g Butter

2 Eier 75 ml Sahne 150 ml Kalbsfond
15 g Tomatenmark 10 g edelsiiBes Paprikapulver 1 Muskatnuss

500 ml Rapsol Butterschmalz Pfeffer, Salz

Die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen. Das Schweinefilet waschen und trocken tupfen. An-
schliefend pfeffern und leicht in Paprika und Mehl wélzen. Dann in Fett gut von beiden Seiten
anbraten. Die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Den Apfel schilen, entkernen und wiirfeln. Die
Speckwiirfel in einem Schmortopf auslassen, die Zwiebeln dazugeben und goldbraun braten. An-
schlieflend die Apfelwiirfel hinzufiigen und einige Minuten ddmpfen lassen. Die Kartoffeln pellen
und in eine Schiissel pressen. Kurz auskiihlen lassen. Die Eier trennen und die zwei Eigelbe,
Starkemehl und Butter hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Anschlieffend klei-
ne Kroketten formen. Diese erst in Eiweifl und dann in Semmelbroseln wilzen. Die panierten
Kroketten mit dem Rapsol in einer Fritteuse ausbacken, bis sie die gewiinschte Farbe erreicht
haben. Das Tomatenmark und das Paprikapulver zu den Zwiebeln hinzufiigen und das Mehl dar-
iiber stduben. AnschlieBend den Kalbsfond und die Sahne hinzugeben. Gut abschmecken, das
angebratene Schweinefilet hinzugeben und auf kleiner Flamme etwa fiinf Minuten gar ziehen.
Das Schweinefilet zusammen mit den Kroketten auf einem Teller anrichten. Die Sauce dazugeben
und servieren.
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