Gefillte Schweine-Steaks auf Semmelkohl-Kartéffelchen

Fiir vier Portionen

Fiir die Kartoffeln:

400 g kleine, neue Kartoffeln 1 TL Kiimmel 1 TL Salz
Fiir die Schweinesteaks:

4 Schweinesteaks, a 200 g 1 Zwiebel 150 g Champignons
2 Zweige Thymian 20 g Butter 1 TL Senf

Salz, Pfeffer 1 Ei Olivenol

200 ml Fleischbriihe 150 ml Sahne 1 TL Speisestérke

4 Stiele glatte Petersilie

Fiir den Semmelkohl:

1 Blumenkohl 50 g Bacon 50 g Butter
80 g Semmelbrosel Muskatnuss

Die Kartoffeln mit einer Biirste griindlich reinigen und in einen Topf geben. Knapp mit Was-
ser bedecken, Salz und Kiimmel zugeben und die Kartoffeln weich garen. Abgieflen und kurz
ausdampfen lassen. In die Schweinesteaks seitlich eine Tasche einschneiden. Die Zwiebel schéilen
und klein wiirfeln. Die Champignons in kleine Wiirfel hacken. Thymianbldttchen von den Stielen
zupfen und hacken. Alles zusammen in der Butter anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Mit dem Senf und Ei vermischen und in die eingeschnittenen Taschen fiillen. Die Offnungen
mit Zahnstochern verschlieen. Die Steaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne im
heifen Ol von beiden Seiten anbraten. Anschliefend im 120 Grad heifien Ofen zehn Minuten
garen. Den Bratensatz mit Brithe und Sahne aufgiefflen und fiinf Minuten kocheln lassen. Salzen,
pfeffern und mit der Stérke leicht binden. Petersilie fein hacken und kurz vor dem Servieren in
die Sauce riithren. Den Blumenkohl in Réschen teilen und in reichlich kochendem Salzwasser biss-
fest garen. Danach abgieflen und gut abtropfen lassen. Den Bacon klein wiirfeln. Butter in einer
Pfanne schmelzen und den Bacon darin braun anbraten. Semmelbrosel zugeben und das Gan-
ze mit Muskat wiirzen. Die Blumenkohlréschen in der Semmelschmelze wenden und erwérmen.
Semmelkohl und Kartoffeln auf Tellern anrichten, die Zahnstocher aus dem Fleisch entfernen
und die Steaks neben dem Gemiise anrichten. Mit der Sauce servieren.
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