Schweine-Filet im Speckmantel, Pilz-RahmsoBe, Knopfli

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

1 Schweinefilet, 400 g 6 Sch. Schinkenspeck 1 EL Erdnussol
Pfeffer

Fiir die Pilze:

200-300 g braune Champignons % Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Zitrone, Saft 200 ml Sahne 2 EL Erdnussol
Paprikapulver Salz Pfeffer

Fir die Knopfli:

2 Fier 100 g Butter 150 ml Milch
200 g Mehl, 405 1 TL Salz

Fiir die Garnitur:
1-2 Zweige Petersilie

Fiir das Schweinefilet: Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Schweinefilet in schone Stiicke portionieren, etwas pfeffern und die Medaillons mit dem
Schinken umwickeln.

Ol in der Pfanne erhitzen und die Medaillons von allen Seiten anbraten, so dass der Speck
gleichméBig gerdstet ist. Fleisch in den Backofen geben und bei 160-180 Grad fiir 15-20
Minuten bis zu einer Kerntemperatur von 62-65 Grad fertig garen. Die Pfanne fiir die
Pilzerahmsauce aufgestellt lassen.

Fir die Pilze: Pilze putzen und klein schneiden. Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel
schneiden. Knoblauch abziehen und andriicken.

Ol in der Pfanne erhitzen, in der zuvor das Fleisch gebraten wurde.

Zwiebel und Knoblauch hineingeben und andiinsten. Dann Pilze dazugeben und mit Pa-
prikapulver, Pfeffer und Salz wiirzen. Mit Sahne abléschen und alles kécheln lassen. Vor
dem Servieren Knoblauch herausnehmen und ggf. noch einmal nachwiirzen. Mit Zitronen-
saft abschmecken.

Fiir die Knopfli: Butter in einen Topf geben und schmelzen. Mehl in eine Schiissel ge-
ben, eine Mulde formen und Eier, Milch, Salz und die geschmolzene Butter hineingeben.
Mithilfe einer Kiichenmaschine mit Knethaken zu einem zéhen, klebrigen Teig verriihren.
Den Teig 5-10 Minuten ruhen lassen.

In einem groflen Topf Wasser zum Kochen bringen und salzen.

Spétzlereibe auf den Topf setzen und den Teig mit einem Schaber durch die Locher in
das Wasser driicken. Dabei entstehen die kugeligen Knopfli. Wenn die Knopfli gar sind
steigen sie an die Wasseroberfldche und kénnen abgeschopft werden.

Fiir die Garnitur: Petersilie abbrausen und auf einem Kiichenkrepp trocknen lassen.
Fein schneiden und als Garnitur verwenden.
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