Schweine-Filet im Speck-Mantel auf Rahm-Champignons

Fiir 2 Personen

2 Schweinefilets a 180 g 5 Baconscheiben 50 g Speck, am Stiick
200 g braune Champignons 2 Zwiebeln 2 Eier

2 EL Mehl 200 g doppelgriffiges Mehl 125 ml Schlagsahne

125 ml Gemiisefond 0,5 Bund Thymian 1 Prise Knoblauchpulver
1 Prise Currypulver, mild Pflanzenol Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Schweinefilets waschen, trocken
tupfen und beidseitig in etwas Pflanzendl kurz anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. An-
schlieend das Fleisch aus der Pfanne nehmen, mit den Baconscheiben umwickeln und fiir etwa
20 Minuten im Backofen garen. Fiir die Sofle die Zwiebeln abziehen und klein schneiden. Den
Speck wiirfeln und gemeinsam mit der Zwiebel im Bratfett kurz glasig anschwitzen. Die Thy-
mianblatter abzupfen und klein hacken. Die Champignons putzen, in Scheiben schneiden und
mit zu den Zwiebeln geben. Zwei Essloffel Mehl hinzufiigen, anschwitzen und mit dem Gemii-
sefond und der Sahne abléschen. Anschlieend die Sofle aufkochen lassen und mit Pfeffer, Salz,
etwas Knoblauchpulver, Currypulver und Thymian abschmecken. Fiir die Spétzle aus dem dop-
pelgriffigen Mehl, den Eiern, 100 Millilitern Wasser und einer Prise Salz einen homogenen Teig
herstellen. Etwas Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen und die Spétzle mit dem Spétz-
lehobel in den Topf geben. Anschlielend die Spétzle wieder abschdpfen und abtropfen lassen.
Die Schweinefilets mit den Spétzle und den Rahmchampignons auf Tellern anrichten.
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