Schweine-Filet mit Bier-So3e und Semmel-Knddeln

Fiir 2 Personen
2 Schweinefilets, a 200 g 150 g Brotchen, zwei Tage alt 2 Zehen Knoblauch

1 Zwiebel 2 Eier 20 g Butter, kalt

100 ml Kalbsfond 125 ml Milch 100 ml Starkbier

1 EL Kiimmel 1 Muskatnuss 1 Bund Petersilie, glatt
Butterschmalz Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 50 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Brotchen in diinne Scheiben schnei-
den. Die Milch in einen Topf geben und leicht erwdrmen. Die Eier aufschlagen, hineingeben und
gut vermengen. Die Muskatnuss reiben und dann damit wiirzen. Die Hélfte der Butter in eine
Pfanne geben. Die Zwiebel abziehen, klein hacken und in der Pfanne farblos anschwitzen. Zwei
Essloffel Petersilie abzupfen. Diese mit der Eiermilch und den Zwiebelwiirfeln zu den Brotchen
geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und anschlielend das Ganze gut mit der Hand verkne-
ten. Aus der Masse dann mit angefeuchteten Hénden glatte Knddel formen und in Salzwasser
15 bis 20 Minuten sieden lassen, bis die Knodel an die Oberfliache steigen. Butterschmalz in eine
Pfanne geben und erhitzen. Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen und in zwei Stiicke schnei-
den. Danach beide Stiicke plattieren und von beiden Seiten salzen und pfeffern. Das Fleisch in die
Pfanne geben und von jeder Seite vier Minuten braten, dabei immer wieder mit Butterschmalz
tibergieflen. Danach das Fleisch aus der Pfanne nehmen und im Ofen warm halten. Die Halfte
des Fettes aus der Pfanne abgielen. Die Knoblauchzehen abziehen und leicht andriicken. Diesen
nun mit dem Kiimmel in die Pfanne geben und mit dem Starkbier abléschen. Anschliefend den
Kalbsfond einriihren und sieben Minuten kochen lassen. Zum Schluss den Fond sieben. Nun
die tibrige Butter in die Sofle geben, um diese etwas anzudicken. Die Schweinefilets auf Teller
geben, die Semmelknodel dazugeben und das Ganze mit der Biersofle {ibergieen. Abschlieend
Petersilie hacken und mit dieser garnieren.
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