Schweinefilet-Roulade mit Kartoffel-Stampf, Brokkoli

Fiir 4 Personen
Fiir die Rouladen:

1 rote Zwiebel 300 g gemischte Pilze 100 g Speck am Stiick

2 Stiele glatte Petersilie 100 g Bergkése am Stiick 150 g Frischkése

1 Bio-Zitrone, Abrieb Salz, Pfeffer % TL Chilipulver

500 g Schweinefilet 1 EL Butter 1 EL Olivenol

Fiir die Whiskey-Sofle:

1 weile Zwiebel 1 EL Butter 1 EL griine Pfefferkérner
100 ml Whiskey 200 ml Sahne 1 EL Bier

Salz, Pfeffer
Fiir den Kartoffelstampf:

500 g mehligk. Kartoffeln Salz, Pfeffer 200 g Butter

200 ml Sahne Muskatnuss 1 EL Rauchpaprika
Fiir den Brokkoli:

Eiswiirfel 500 g Brokkoli 2 TL Butter
Muskatnuss Salz

Pilze putzen, Zwiebel schélen. Beides in kleine Wiirfel schneiden. Auch den Speck fein
wiirfeln.

Fiir die Fiillung Speck- und Pilzwiirfel in einer beschichteten Pfanne scharf anbraten bis
sie Farbe bekommen und gut duften. Dann die Zwiebelstiicke hinzufiigen und mitbraten.
Alles in eine Schiissel fiillen, die Pfanne stehenlassen, nicht reinigen.

Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken.

Kase fein reiben.

Petersilie, Kése, Frischkése und Zitronenabrieb unter die Fiillung mischen, mit Salz, Pfef-
fer und Chilipulver abschmecken.

Das Schweinefilet der Lange nach mit einem Schmetterlingsschnitt aufschneiden, zwischen
Folie oder Beutel legen und plattieren.

Ofen auf 150 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fleisch von einer Seite mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Fiillung darauf verteilen, das Fleisch einrollen, dabei die Seiten einklappen.

Die Roulade mit Kiichengarn oder Rouladen-Nadeln befestigen.

Die Schweinefilet-Rolle fiir 10 Minuten in einem 1:1-Olivenol-Butter-Mix von allen Seiten
goldbraun anbraten. AnschlieBend auf einem Blech im vorgeheizten Ofen 15 Minuten fer-
tiggaren.

Fiir die Whiskey-Sofle:

Die Zwiebel fein wiirfeln und in der Butter in einer Pfanne anschwitzen.

Die griinen Pfefferkérner morsern, zu den Zwiebeln geben und kurz mitanschwitzen.
Alles mit Whiskey abloschen, anziinden und 15 Sekunden flambieren lassen.

Achtung: Besondere Vorsicht ist beim Umgang mit Flammen geboten! Sahne hinzufiigen
und die Sofle bis zur gewiinschten Konsistenz sanft einkocheln lassen.

Mit Bier, Salz und Pfeffer abschmecken.



Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln schélen, in grobe Stiicke schneiden und in gesalzenem Wasser weichkochen.
Das Kartoffelwasser abgieflen, Butter und Sahne hinzugeben und die Kartoffeln stampfen.
Die gestampfte Masse mit Muskatnuss, Salz, Pfeffer und Rauchpaprika abschmecken und
einmal mit dem Holzl6ffel durchriihren. Bei geschlossenem Deckel warmhalten.

Fiir den Brokkoli:

Reichlich Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, Salz hinzufiigen. Eine grofie Schiissel
mit Eiswasser bereitstellen. (Kaltes Wasser und Eiswtiirfel) Brokkoli-Roschen abschneiden,
Strunk schélen und in kleine Stiicke schneiden.

Zunéchst die Strunk-Stiicke ins kochende Wasser geben und 2 Minuten garen. Dann die
Roschen hinzufiigen und alles weitere 3 Minuten garen.

Brokkoli mit einer Schaumkelle kurz in das eiskalte Wasserbad geben und anschl.

im Sieb abtropfen lassen.

Die Butter in einem Topf schmelzen lassen und den Brokkoli darin schwenken.

Mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss abschmecken. Mit dem Deckel auf dem Topf
warmhalten.

Anrichten:

Den Kartoffelstampf mittig auf die Teller geben.

Die Schweinefilet-Rolle schréag in Scheiben aufschneiden und je 1-2 Scheiben darauf an-
richten.

Whiskey-Sofle dariiber traufeln. Brokkoliréschen daneben verteilen.

Tipp:

Statt Brokkoli passen auch griine Bohnen oder Rosenkohl.
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