Schweine-Filet im Speckmantel, M6hren-Knddel, Blattsalat

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

2 Schweinefilets, a 200 g 100 g durchw. Speck 2 weifle Zwiebeln

1 EL Butter 200 ml trockener Weifiwein 5 Zweige Thymian

4 Lorbeerblétter 2 EL Olivenol Salz, schwarzer Pfeffer
Fiir den Mo6hrenkndédel:

2 altbackene Brotchen 1 rote Zwiebel, klein 1 Karotte

125 ml Milch 1 Ei 2 1 Gemiisefond

10 Zweige glatte Petersilie =~ Semmelbrosel Salz, schwarzer Pfeffer
Fiir den Blattsalat:

100 g Blattsalat 1 EL Apfelessig 1 EL Sonnenblumendl
1 Bund Schnittlauch Salz, schwarzer Pfeffer

Fiir die Garnitur:
10 Géansebliimchen

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. In einem Topf den Gemiisefond zum
Kochen bringen. In einem weiteren, kleinen Topf die Milch erhitzen.

Fiir den Blattsalat diesen waschen sowie schleudern und den Schnittlauch klein schneiden. Den
Blattsalat mit dem Apfelessig sowie dem Sonnenblumendl betréufeln, salzen und pfeffern.

Die altbackenen Brotchen in Scheiben schneiden und in einer Schiissel mit der heiflen Milch
iibergiefen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieflend das Ei unterrithren und zu einer feinen
Masse verarbeiten. Gegebenenfalls mit Semmelbroseln binden.

Die rote Zwiebel abziehen, die Karotte schélen und beides grob zerteilen. Die Petersilie hacken
und in einer Pfanne mit der geschmolzenen Butter anbraten. Anschlieend die Karotte und die
Zwiebel hinzufiigen, andiinsten, unter die Brotchenmasse mischen und zu Knédeln formen. Diese
im kochenden Gemiisefond fiir 15 Minuten garen lassen, mit einer Schaumkelle herausnehmen
und abtropfen lassen.

Fiir das Schweinefilet die Blédtter des Thymians fein hacken und auf die gesalzenen sowie gepfef-
ferten Schweinefilets streuen. Anschliefend mit dem Speck umwickeln, mit Zahnstochern fixieren
und in einer Pfanne mit Olivenol bei hoher Hitze kréftig anbraten. Aus der Pfanne nehmen, auf
ein Blech legen und 15 Minuten fertig garen. Abschlieflen in Alufolie wickeln und ruhen lassen.
Das Bratfett in der Pfanne mit dem Weifiwein abléschen, die Lorbeerblétter sowie den Thymian
hinzufiigen, aufkochen, sieben und erneut kocheln lassen.

Die weilen Zwiebeln abziehen, in diinne Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit der ge-
schmolzenen Butter andiinsten. Anschlieend die fertig gegarten Knodel dazugeben und darin
anrosten.

Das Schweinefilet mit den Karottenkndédel und dem Blattsalat auf Tellern anrichten, mit den
Génsebliimchen garnieren und servieren.
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