Schweine-Filet im Bldtterteig, Bratapfel-Sole, Babyméhren

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

300 g Schweinefilet 1 Rolle Blatterteig 50 g Scheiben Bacon
1 Ei (Eigelb) 30 ml Sahne 50 g Frischkése
1 TL Dijonsenf 1 Zweig Thymian Ol

Salz Pfeffer

Fiir die Bratapfelsauce:

1 Apfel (Pink Lady) 1 EL Butter 1 EL Ahornsirup
1 EL Honig 4 Nelken 1 Sternanis

1 TL Zimt 1 TL Speisestirke  Salz

Pfeffer

Fiir die Babymo&hren:

200 g Babymohren 2 EL Butter Vanille

Salz

Fiir das Schweinefilet im Blitterteig:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen, gegebenenfalls Silberhaut entfernen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und fest in den Bacon einwickeln. In einer Pfanne mit wenig Ol von allen Seiten
scharf anbraten. Das Ei trennen und das Eigelb mit der Sahne verquirlen. Thymian abbrausen,
trocken wedeln und die Blétter abzupfen. Den Frischkése mit dem Dijonsenf und den Thymian-
Blétter mischen.

Den Blatterteig ausrollen und zunéchst mit der Eigelbmischung, dann mit der Frischkidsemasse
bestreichen.

Das angebratene Schweinefilet in den Blétterteig rollen, die Seiten andriicken. Fiir ca. 20 Minu-
ten auf mittlerer Schiene in den vorgeheizten Ofen geben.

Fiir die Bratapfelsauce:

Den Apfel waschen, entkernen und in ca. 1 cm grole Wiirfel schneiden. In einem kleinen Topf
die Butter erhitzen und darin die Wiirfel ca. 2-3 Minuten anbraten.

Fine Prise Salz und Pfeffer zugeben. Sirup, Honig, Nelken, Sternanis und Zimt zugeben. Kara-
mellisieren lassen und mit etwas Wasser abloschen. Vom Herd nehmen. Speisestiarke mit etwas
kaltem Wasser anriihren.

Nelken und Sternanis aus der Sauce herausholen. Speisestéirke einriihren. Kurz aufkochen lassen.
Fiir die Babymd&hren:

Die Mohren in einem Topf mit reichlich Salzwasser fiir ca. 8-10 Minuten leicht bissfest garen. In
Eiswasser abschrecken.

Kurz vor dem Anrichten Butter in einer Pfanne zerlassen, Vanille hinzugeben und die Méhren
ca. 2-3 Minuten darin schwenken.

Schweinefilet im Blédtterteig mit Bratapfelsauce und Babymd&hren auf Tellern anrichten und ser-
vieren.
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