Schweine-Filet im Speck-Mantel mit Spdtzle, Spitzkohl

Fiir zwei Personen

Fiir das Schweinefilet:

1 Schweinefilet a 300 g 8 Scheiben Speck 3 Knoblauchzehen
1 Bund Petersilie 500 ml Sahne 1TL Butter

3 EL Sojasauce 1 EL Speisestidrke 1 EL Olivenol
Salz, Pfeffer

Fiir die Spétzle:

150 g Mehl 1 Ei 1 TL Butter

Salz

Fiir den Spitzkohl:

150g Spitzkohl 1 Muskatnuss 500 ml Gemiisefond
50 ml Sahne 1 EL Butter 1 TL Kiimmel

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 110 Grad Umluft vorheizen. Das Schweinefilet mit Speck ummanteln. In einer
Pfanne mit Ol anbraten, in eine feuerfeste Form legen und im Backofen 20 Minuten garen. Fiir
die Sauce den Knoblauch abziehen und klein schneiden. Die Butter in derselben Pfanne erhitzen
und den Knoblauch darin anbraten. Mit Sahne aufgieflen und einkochen lassen. Die Petersilie
hacken. Die Sauce mit Salz, Pfeffer, Sojasauce und Petersilie wiirzen. Danach den Spitzkohl in
zwei Zentimeter grofie Stiicke schneiden und in Butter anbraten. Mit Briihe abloschen, Kiimmel
hinzugeben und das Ganze kochen, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Mit Sahne verfeinern und
mit Sojasauce, Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. 250 Milliliter Wasser aufkochen. Den Spétzle-
Teig aus Mehl, Ei, Butter und Salz anriihren und durch die Presse ins Wasser driicken. Im
Anschluss in einer Pfanne mit Butter schwenken. Das Schweinefilet mit dem Spitzkohl und
Spétzle anrichten. Mit Sauce garnieren und servieren.
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