Schweine-Filet, Blauschimmel-Kdse-SoBe, Kartoffel-Salat

Fir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

Schweinefilet & 300 g 3 EL Butter Salz

Fiir die Sauce:

1 Blauschimmelkése 2 Zehen Knoblauch 1 Schalotte

1 EL Senf 100 ml Hithnerfond 200 ml Sahne
100 g Butter Salz

Fiir den Salat:

4 Kartoffeln (Drillinge) 4 Scheiben Tiroler Speck 1 EL Senf

1 EL Zucker 1 EL Weilweinessig 200 ml Sonnenblumendl
3 EL Olivenol Salz

Fir das Schweinefilet:

Den Ofen auf 180 Grad Heiflluft vorheizen. Schweinefilet salzen. In einer heiflen Pfanne Butter
schmelzen und das Schweinefilet von beiden Seiten kurz scharf anbraten und in den Ofen geben.
Mit Salz wiirzen.

Fiir die Sauce:

Die weifle Rinde des Schimmelkiises abschneiden und den Kése in kleine Stiicke schneiden. Knob-
lauch und Schalotte abziehen und kleinhacken. Mit Kése, Sahne, Senf, Fond und Butter vermen-
gen und in einer Pfanne erwédrmen. Mit Salz abschmecken.

Fiir den Salat:

Kartoffeln waschen und in einem Topf mit gesalzenem Wasser gar kochen. Speck in kleine Stiicke
schneiden und in einer Pfanne mit heiflem Sonnenblumendl braten bis er goldbraun ist. Kartof-
feln in Wiirfel schneiden und mit Speck vermengen. Senf, Zucker, WeiBweinessig und etwas Ol
zu einer Vinaigrette mixen und iiber die Kartoffeln geben.

Schweinefilet mit Blauschimmelkése-Sauce und Kartoffelsalat auf Tellern anrichten und servie-
ren.
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