Schweine-Filet im Blatterteig mit Champignon-Rahm

Fiir 2 Portionen:

500 g Drillinge 400 g Schweinefilet 1 Rolle Bléatterteig
8 Scheiben Bacon 2 El Maille-Senf mit Honig 1 Fi

500 g Champignons 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
4 Zweige Thymian 0,25 Bund Petersilie 100 ml Weifiwein
200 ml Sahne 50 g Butter 2 El Olivenol

Kartoffeln abwaschen. In einem passenden Topf mit ausreichend kochendem Wasser ca.
25 Min. leicht kochen. Anschlielend abschiitten.

Schweinefilet abwaschen, trockentupfen. Mit Salz, Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne etwas
Ol erhitzen, Schweinefilet rundherum scharf anbraten. Aus der Pfanne nehmen, auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen.

Blatterteig auseinander klappen. Bacon auf dem Teig nebeneinander iiberlappend aus-
breiten. Schweinefilet mit Senf bestreichen. Schweinefilet mittig auf den Bacon legen.
Schweinefilet entsprechend im Blétterteig einrollen.

Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen. Ei in einer Schiissel verquirlen. Blétterteig mit
dem Ei einpinseln. Auf einem Backblech mit Backpapier 10 Min. garen. Anschlieend den
Ofen auf 120 °C runterstellen. Weitere 10-15 Min. zu Ende backen.

In der Zwischenzeit die Champignons putzen und vierteln.

Schalotte und Knoblauchzehe in Wiirfel schneiden. Thymian und Petersilie fein hacken.
In der Pfanne vom Schweinefilet erneut etwas Ol erhitzen. Champignons anbraten. Scha-
lotten 1 Prise Salz, Pfeffer zum Wiirzen hinzugeben. Knoblauch und Krauter hinzugeben.
Mit Weilwein abloschen und leicht einkochen. Sahne hinzugeben, 1-2 Min. leicht kochen,
mit Salz, Pfeffer abschmecken.

In einer grofflen Pfanne die Butter erhitzen. Leicht braun werden lassen. Kartoffeln darin
schwenken.

Schweinefilet aus dem Ofen holen. 5 Min. ruhen lassen.

Schweinefilet halbieren und jeweils mit Kartoffeln und Champignon-Rahm auf zwei Tellern
anrichten.
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