Schweine-Filet mit Tomaten-Krduter-Kruste

Fiir 2 Personen

500 g Schweinefilet 200 g Risottoreis 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 2 Brotchen vom Vortag 200 g Parmesan
250 ml halbtrockener Weilwein 1500 ml Gemiisefond 3 EL Pinienkerne
3 EL Tomatenmark 1 Bund Basilikum 1 Bund Thymian
Butter Olivendl Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 150 Grad Grillfunktion vorheizen. Die Schalotten und eine Knoblauchze-
he abziehen und fein hacken. In einem Topf etwas Butter erhitzen und die Schalotten und den
Knoblauch darin anschwitzen. Den Risottoreis dazugeben und anrésten. Mit Weifiwein abléschen
und stetig mit dem Fond aufgieflen bis der Reis bissfest gegart ist. Das Schweinefilet waschen,
trocken tupfen, parieren und in anderthalb Zentimeter dicke Medaillons schneiden. Anschliefend
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Oliventl und etwas Butter in einer Pfanne erhitzen und die Medail-
lons von beiden Seiten darin anbraten. Den Knoblauch abziehen und klein hacken. Den Thymian
abzupfen und ebenfalls klein hacken. Die Brotchen zerbroseln und mit zwei Essloffeln Butter,
dem Thymian, zwei Essloffeln Tomatenmark, den Pinienkernen und dem Knoblauch vermen-
gen, anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Masse auf den Medaillons verteilen und in
den Backofen geben. Den Parmesan reiben. Die Basilikumblitter zupfen und klein hacken. Den
Parmesan, einen Teel6ffel Butter, das iibrige Tomatenmark und den Basilikum zu dem Risotto
geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schweinefilets mit Tomaten-Kriuter-Kruste
und das Tomaten-Basilikum-Risotto auf Tellern anrichten und servieren.
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