Schweine-Filet in Haselnuss-Butter mit griinen Bohnen

Fiir vier Portionen

Fiir das Fleisch:

1 Schweinefilet, ca. 700 g 3 Zweige Thymian 2 EL Olivenol

50 g Haselnussblattchen 30 g Butter 30 g Semmelbrosel
Salz, Pfeffer

Fiir die Bohnen:

400 g griine Bohnen 1 Zwiebel 1 EL Olivenol
1 Zweig Bohnenkraut 2 EL Creéme-fraiche

Fiir die Plitzchen:

500 g festk. Kartoffeln 1 Ei 1 EL Mehl

30 Butter 2 EL Sonnenblumensl Muskat

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Schweinefilet mit Salz und Pfeffer
wiirzen, die Thymianblédttchen abzupfen und auf das Fleisch streuen. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten zwei Minuten anbraten. Auf ein Backblech legen
und im Backofen etwa 15 bis 20 Minuten garen. Die Haselniisse, Semmelbrosel und Butter in
eine Pfanne geben und unter Riihren anrdsten. Das fertig gegarte Filet in der Haselnussbutter
wenden. Die Bohnen putzen, waschen und in zwei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Reich-
lich leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und die Bohnen darin fiinf Minuten garen,
anschliefend in Eiswasser abschrecken und abgieflen. Die Zwiebel schilen und klein wiirfeln.
Olivenodl in einer Pfanne erhitzen und die Bohnen und Zwiebeln darin braun anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das Bohnenkraut fein hacken und mit der Creéme-fraiche unter die Bohnen
rithren. Die Kartoffeln waschen, schéilen und fein reiben. Mit Mehl und Ei in einer Schiissel ver-
mengen. Kriftig mit Salz und Muskat wiirzen. Einen Teil der Butter und des Ols in einer Pfanne
erhitzen und die Kartoffelmasse mit einem Essloffel in die Pfanne geben, zu kleinen Plétzchen
formen und von beiden Seiten goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. So
fortfahren, bis die Kartoffelmasse aufgebraucht ist. Zum Anrichten je zwei Kartoffelplatzchen
und etwas Bohnengemiise auf die Teller geben. Das Fleisch in Scheiben schneiden und samt der
Haselnussbutter anrichten.
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