Schweine-Filet mit Rahm-SoBe und Pilzen

Fiir 2 Personen

200 g Schweinefilet 3 Drillinge 5 Cherrytomaten
2 Knoblauchzehen 150 g braune Champignons 1 Zweig Rosmarin
1/2 Bund glatte Petersilie  1/2 Bund Thymian 200 ml Sahne

100 ml trockener Weiflwein  Olivendl Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen. Das Schweinefilet waschen und trocken tupfen. Etwas Oli-
venol in einer Pfanne erhitzen und das Schweinefilet darin anbraten. Anschliefend mit Salz und
Pfeffer wiirzen und im Backofen warm halten. Die Kartoffeln schélen und in diinne Scheiben
schneiden. Olivendl erhitzen und die Kartoffeln darin goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Den Rosmarin klein schneiden und nach dem Backen iiber die Kartoffeln geben. Die
Champignons putzen und vierteln. Den Knoblauch abziehen und in Stifte schneiden. Die Cham-
pignons mit dem Knoblauch anbraten und die Sahne dazugeben. Die Tomaten in etwas Olivenol
anbraten und mit Salz, Pfeffer und dem Thymian wiirzen. Das Schweinefilet auf einem Teller
anrichten, die Kartoffel dazugeben. Mit den Champignons und der Rahmsofle garnieren und
servieren.
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