Schweinefilet im Speckmantel mit Mairibchen-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir das Schweinefilet:

1 Schweinefilet a 400g 100 g Bacon Pflanzenol
Salz Pfeffer

Fiir das Mairiibchen-Piiree:

1 Bund Mairiibchen mit Griin 3 mehligk. Kartoffeln 500 ml Milch

30 g Butter Muskatnuss Salz, Pfeffer
Fiir die Mairiibchengriin-Sauce:

Mairiibchen-Griin, s.o. 20 g Butter 10 ml Sahne
1 Bund Schnittlauch 20 g Mehl

Fiir die Mairiibchen-Chips:

Mairiibchen-Scheiben, s.o. Salz

Fiir das Schweinefilet:

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Filet putzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Speck einrollen und in einer Pfanne mit Ol von
allen Seiten scharf anbraten. Im Backofen weiter garen bis eine Kerntemperatur von 62 Grad
erreicht ist.

Fiir das Mairiibchen-Piiree:

Mairiibchen putzen, schilen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Griin und ein paar
Scheiben Riibchen fiir Sauce und Chips zur Seite legen. Kartoffeln schélen, fein wiirfeln. Beides
in einen Topf geben und mit Wasser bedecken. Salzen und kochend weich garen.

Durch ein Sieb abgieflen, Fliissigkeit auffangen und spéter fiir Sauce verwenden. Kurz ausdamp-
fen lassen und dann Riibchen und Kartoffeln piirieren. Mit geriebener Muskatnuss und Salz
wiirzen. Butter und Milch hinzugeben bis ein sédmiges Piiree entsteht.

Fiir die Mairiibchengriin-Sauce:

Butter in einem Topf zerlassen, Mehl einriihren. Portionsweise Kochfliissigkeit der Mairiibchen
dazugeben und immer wieder aufkochen lassen. Fliissigkeit zufiigen bis die gewiinschte Konsis-
tenz erreicht ist.

Sahne einriihren. Schnittlauch in feine Réllchen schneiden und Mairiibchengriin (s.o.) hacken.
Beides in die Sauce geben, mit einem Piirierstab aufmixen und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir die Mairiibchen-Chips:

Restliche Mairiibchen-Scheiben (s.o.) im vorgeheizten Backofen zwischen zwei Backpapierblitter
und beschwert mit einem Topf kross backen. Mit Salz wiirzen.
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