Schweine-Filet mit Cranberry-Topping auf Senf-Sahne-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

300 g Schweinefilet, am Stiick 3 Schalotten 150 g getrocknete Cranberries
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Champignons:

300 g weile Champignons 2 Stangen Lauchzwiebeln 2 TL Butter

Salz

Fiir die Kartoffelbéillchen:

2-3 weifle, festk. Kartoffeln 2-3 rote, festk. Kartoffeln 2-3 violette, festk. Kartoffeln
1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin Butterschmalz

Salz

Fiir die Sauce:

3-4 TL mittelscharfer Senf 150 g Kréuterfrischkése 200 ml Sahne

400 ml Gefliigelfond Zucker Salz

Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Schweinefiletfilet darin von allen Seiten circa
sechs bis sieben Minuten scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Danach im Ofen circa
20 Minuten weitergaren. Pfanne fiir den weiteren Gebrauch beiseite stellen.

Schalotten hduten und in Ringe schneiden. In der beiseite gestellten Pfanne die Schalottenringe
anschwitzen. Cranberries dazugeben und zusammen durchschwenken. Nach wenigen Minuten die
Schalotten und Cranberries wieder herausnehmen und beiseite stellen. Fond, Sahne und Krauter-
frischkése in die Pfanne geben, gut verriihren, einmal kurz aufkochen lassen und einreduzieren.
Mit Senf, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Kartoffeln schélen und mit einem Melonenausstecher so viele Kugeln wie moéglich herauslésen.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelkugeln darin goldbraun braten. Kurz
vor Ende der Garzeit Thymian- und Rosmarinzweige zugeben und mit Salz wiirzen.
Champignon in einer weiteren Pfanne ohne Fett goldbraun anbraten. Lauchzwiebeln putzen, vom
Strunk befreien, in Ringe schneiden und zu den Champignons in die Pfanne geben. Nachdem die
Fliissigkeit der Champignons reduziert ist, etwas Butter hinzu geben und mit Salz abschmecken.
Das Schweinefilet in Tranchen schneiden. Die Kartoffelkugeln, Champignons und Senf-Sahne-
Sauce auf den Tellern anrichten, das Schweinefilet in Tranchen auf die Sauce geben, mit der
Schalotten-Cranberry-Mischung garnieren und servieren.
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