Schweine-Filet im Speckmantel mit Pilzrahm-SoBe

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

1 Schweinefilet 8 Scheiben Bacon Pflanzenol, Pfeffer
Fiir die Pilzrahmsauce:

100 g Krauterseitlinge 100 g braune Champignons 6 getrock. Shiitake
2 mittelgrofie Schalotten % Bund glatte Petersilie 200 ml Sahne

200 ml Pilzfond Speisestérke 1 Prise Zimt

1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffel-Maronen-Stampf:

300 g vorw. festk. Kartoffeln 80 g vorgegarte Maronen 200 ml Sahne

50 g Butter Muskatnuss Zucker, Salz

Fiir den Salat:

1 kleiner Frisée-Salat 2 Mohren 1 Nashi-Birne

1 kleine Schalotte 1,5 EL Sushi-Reisessig % EL Mirin

2 EL Erdnussol 1 Prise Salz

Fir die Garnitur:

1 Friihlingszwiebel 1-2 Zweige glatte Petersilie

Fiir das Schweinefilet:

Das Schweinefilet in 4 cm dicke Scheiben schneiden, leicht pfeffern und die Scheiben mit
je zwei Streifen Bacon umwickeln. Ol in einer Pfanne erhitzen, darin das Fleisch von allen
Seiten braten, aus der Pfanne nehmen und ruhen lassen.

Fiir die Pilzrahmsauce:

Pilzfond in einen kleinen Topf geben, zum Kochen bringen und getrocknete Shiitake hin-
zugeben, 3 Minuten kécheln lassen, vom Herd nehmen und den Sud ziehen lassen. Cham-
pignons und Krauterseitlinge putzen und klein schneiden. Schalotten abziehen und fein
wiirfeln. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden.

Schalotten in der Pfanne, in der das Schweinefilet angebraten wurde, glasig anschwitzen.
Die Hitze reduzieren und die Pilze hinzugeben und braten. Mit Pfeffer wiirzen. Shiitake
aus dem Fond nehmen, beiseitestellen und mit dem Pilzfond die Pilze abloschen. Etwas
kocheln lassen und mit Sahne aufgieen. Mit Zimt, Zucker und Salz abschmecken. Peter-
silie unterheben. Die Sauce bis zur gewiinschten Konsistenz mit Speisestdarke abbinden.
Gebratenes Schweinefilet in die Sauce geben und fiir weitere 4 Minuten kocheln lassen.
Pfanne vom Herd nehmen, 2 Minuten ziehen lassen und servieren.

Fiir den Kartoffel-Maronen-Stampf:

Kartoffeln schilen, kleinschneiden und in leicht gesalzenem Wasser garkochen. Maronen
fein hacken. Kartoffeln abgieflen. Maronen zu den Kartoffeln geben, Butter hinzugeben
und mit Sahne iibergiefen.

Herdplatte ausschalten. Mit Muskatnuss, Zucker und Salz wiirzen und zu einem Stampf
stampfen. Eventuell mit etwas Sahne bis zur gewiinschten Konsistenz nacharbeiten.

Fiir den Salat:

Salat vom Strunk befreien, in mundgerechte Stiicke zupfen, waschen und trockenschleu-



dern. Mohre schélen und in feine Stifte hobeln. Nashi-Birne waschen, trockentupfen, vom
Kerngehéduse befreien und ebenfalls in feine Stifte hobeln. Schalotte abziehen und in feine
Ringe schneiden.

Erdnussél mit Reisessig und Mirin zu einem Dressing verriithren und mit Salz abschme-
cken. Kurz vor dem Servieren alles mit Dressing vermengen.

Fir die Garnitur:

Friihlingszwiebel putzen und in feine Ringe schneiden. Petersilie abbrausen, trockenwedeln
und fein schneiden. Fleisch mit Frithlingszwiebel und Petersilie garnieren.
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