Schweine-Filet mit Kartoffel-Rosti

Fiir zwei Personen

400 g Schweinefilet 350 g mehligk. Kartoffeln 3 Friihlingszwiebeln

1 Ei 3 EL Créme-fraiche 2 TL Dijon-Senf

100 ml Sahne 75 ml Gemiisefond Butterschmalz, Sonnenblumendl
Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 75 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Schweinefilet waschen und trocken
tupfen. Anschlieffend in zwei bis drei Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Die Friihlingszwiebel
abziehen und in feine Ringe schneiden. Die Kartoffeln schilen, waschen und grob reiben. Das Ei
aufschlagen und verquirlen. Das mit den Kartoffeln mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Aus dem Teig vier Rosti formen. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Rosti darin
ausbacken. Nach circa vier Minuten die Rosti wenden. Anschlielend aus der Pfanne nehmen auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen und im Ofen warmhalten. Das Sonnenblumendl in einer Pfanne
erhitzen und die Schweinemedaillons bei grofler Hitze rundherum anbraten. Anschliefend aus
der Pfanne nehmen und im Backofen warm halten. Die Zwiebeln zu dem Bratensud geben und
anbraten. Die Sahne, den Gemiisefond, die Creme-fraiche und den Senf einrithren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Medaillons aus dem Ofen nehmen und in die Sauce legen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch mit der Sauce auf Tellern anrichten. Jeweils zwei Rosti
dazulegen und servieren.
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