Schweine-Filet im Parma-Mantel mit Pesto und Risotto

Fiir zwei Personen
250 g Schweinefilet 10 Scheiben Parma-Schinken 150 g Reis, Carnaroli

150 g Pfifferlinge 200 g getrocknete Tomaten 1 Schalotte

125 g Blaubeeren 150 g Parmesankise 20 g Butter

25 g Butter, kalt 750 ml Hithnerfond 50 ml trockener Weiflwein
1 Bund Basilikum 1 EL Safranfiden 100 ml Olivensl

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Parmesankése feinreiben. Das
Basilikum zupfen und zusammen mit den getrockneten Tomaten und 100 Gramm Parmesan
piirieren. Durch die Zugabe von dem Olivendl das rote Pesto herstellen und anschlielend mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen und der Lénge nach
zu einem Drittel einschneiden. Das Fleisch anschlieend aufklappen und flachklopfen. Auf einem
20 Zentimeter langen Stiick Frischhaltefolie jeweils fiinf Schinkenscheiben pro Seite iiberlappend
nebeneinander legen und das aufgeklappte Filet darauf platzieren. Das Filetstiick mit dem roten
Pesto bestreichen. Nun die restlichen Basilikumbléatter zupfen und in der Mitte des Fleischstiicks
verteilen. Derweil den Hithnerfond in einem Topf erhitzen und bei konstanter Wéarme nicht aus-
kiihlen lassen. Hiernach das Filet aufrollen und mit Zahnstochern fixieren, mit ein wenig Olivenol
betrdufeln und mit Pfeffer wiirzen. Ein Backblech mit dem restlichen Olivendl bestreichen und
die gefiillten Filets darauflegen und 25 Minuten braten. Anschlieflend das Fleisch fiinf Minuten
ruhen lassen. Die Schalotte abziehen, klein hacken und in Butter fiinf Minuten anschwitzen.
Nun den Reis hinzugeben und so oft umriihren, bis jedes Korn von der Butter benetzt ist.
Bei stidrkerer Wérmezufuhr den Wein angieflen und anschliefend den Safran in das Risotto ge-
ben. Umriihren, bis die gesamte Fliissigkeit aufgenommen wurde und nach und nach den Fond
zugeben. Unter hdufigem Umrithren den Reis immer wieder quellen lassen, bis die Reiskérner
bissfest sind und sich eine cremige Konsistenz gebildet hat. Pfifferlinge putzen, halbieren und
unter das Risotto heben. Am Ende des Kochens die Hitze deutlich reduzieren und den Reis
eine Minute ruhen lassen. Das Risotto anschliefend mit der kalten Butter und dem restlichen
Parmesankése verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne die Butter zerlassen
und die Blaubeeren darin kurz anschwenken und anschlieBend {iber das Risotto streuen. Die
Schweinefiletréllchen aufschneiden. Das Schweinefilet im Parma-Mantel mit rotem Pesto und
dem Pfifferling-Blaubeer-Risotto auf Tellern anrichten und servieren.
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