Schweine-Filet im Speckmantel, Blumenkohl und Rahm-SoRe

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

1 Schweinefilet a 400 g 100 g Fetakése 6 Scheiben Friihstiicksbacon
2 EL Olivenol Salz schwarzer Pfeffer
Fiir den Blumenkohl:

1 kleiner Blumenkohl 50 g Hartkése 70 g Parmesan

1 Ei 50 g Paniermehl 2 EL Mehl

1 Bund Basilikum 3 Zweige krause Petersilie 1 Bund Schnittlauch
5 EL Olivenol Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Rahmsauce:

1 kleine Zwiebel 1 EL Butter 40 ml Schlagsahne
40 ml Milch 100 ml Rinderfond 1 EL Tomatenmark
1 grofle Tomate 2 EL Mehl Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Schweinefilet, das Fleisch waschen, trocknen und der Lénge nach anschneiden. Das
Fleisch salzen, pfeffern und mit dem Fetakise fiillen. Die Schweinefilets wieder in Form driicken,
mit dem Bacon umwickeln, mit HolzspieBen feststecken und mit dem Olivendl bepinseln. Das
Fleisch in der Pfanne anbraten und anschliefend im Backofen fiir 20 Minuten garen.

Den Blumenkohl in Réschen zerteilen und fiir etwa zwo6lf Minuten in einem Topf mit gesalzenem
Wasser kochen. Fiir die Panade den Hartkése und den Parmesan reiben. Basilikum, Petersilie
und Schnittlauch waschen, trocken tupfen und fein hacken. Hartkése, Paniermehl und Krauter
mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ei schlagen und die Roéschen im Ei wenden, mit
Mehl bestduben und in der Panade wenden. Anschliefend in einer Pfanne mit etwas Olivenol
goldgelb anbraten.

Fiir die Rahmsauce die Butter in einem Topf schmelzen. Die kleine Zwiebel hiuten, in kleine
Stiicke schneiden und in dem Topf glasig andiinsten. Anschliefend das Tomatenmark, Sahne,
Milch und Fond dazugeben. Das Mehl mit dem Wasser glatt rithren und unter die Sauce rithren.
Anschlieend die Sauce abschmecken, aufkochen und kurz kocheln lassen.

Das Filet aus dem Backofen nehmen und in Scheiben schneiden. Gemeinsam mit dem Blumenkohl
auf Tellern anrichten, mit der Sauce garnieren und servieren
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