Schweine-Filet mit Senf-Haube, Salzkartoffeln, Senf-Sofle

Fiir zwei Personen

Fiir das Schweinefilet:

1 Schweinefilet a 350 g Olivendl
Fiir die Senfhaube:

1 Ei % Bund Petersilie % Bund Estragon

2 EL korniger Senf 2 EL Cornflakes 2 EL Semmelbrosel
Fiir die Salzkartoffeln:

6 Drillinge 3 EL Meersalz

Fiir die Senfsauce:

200 ml Sahne 200 ml Gemiisefond 1 EL scharfer Senf
1 EL siiler Senf 1 Zitrone (Abrieb)

Fiir das Schweinefilet:

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen
und von Hiutchen und Sehnen befreien. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und das Filet darin
von allen Seiten etwa 4 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten. Anschlieend das Schweinefilet in
eine ofenfeste Form geben und etwa 25 Minuten im Ofen garen.

Fiir die Senfhaube:

Den Ofen auf 220 Grad Oberhitze vorheizen. Petersilie und Estragon abbrausen, trockenwedeln
und fein hacken. Ei aufschlagen und Eiweifl und Eigelb trennen. Eiweifl steif schlagen. Die
Cornflakes zerkleinern und mit Semmelbroseln, Petersilie, Estragon und koérnigem Senf unter
das geschlagene Eiweifl heben. Die Masse auf dem Schweinefilet verteilen und etwa 5 Minuten
im vorgeheizten Backofen iiberbacken.

Fiir die Salzkartoffeln:

FEinen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Kartoffeln griindlich waschen und in kochendem
Wasser mit 2 EL Salz 20 Minuten bei gedffneten Deckel kochen. Anschlieend abgieBen und
etwas nachsalzen.

Fiir die Senfsauce:

Gemiisefond in die Pfanne, in der das Schweinefilet zubereitet wurde fiillen, diese erhitzen und
den Fond aufkochen lassen. Sahne hinzufiigen und weiter bei mittlerer Hitze kdcheln lassen. Senf
und etwas Zitronenabrieb zugeben und eindicken lassen.

Schweinefilet mit Senfhaube und Salzkartoffeln mit Senfsauce auf Tellern anrichten und servieren.
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