Schweine-Filet mit Lauch-Gemiise und Speck-Braseln

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

1 Ibéricofilet, ca. 400 g 3 Zweige frischer Majoran 1 EL Puderzucker

1 EL Butter Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Lauchgemiise:

1 grofle Lauchstange 200 ml Sahne 1 EL grobkorniger Senf
Muskatnuss 2 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Speck-Bréseln:

2 Scheiben Weizenbrot 4 Scheiben Friihstiicksspeck % Zitrone (Abrieb)

1 EL Butter 1 TL Kiimmelsamen 1 TL Korianderkérner
Muskatnuss

Fiir die Garnitur:

5 Rispentomaten 1 EL Butter 2 Zweige Rosmarin

rote Pfefferkorner

Fir das Fleisch:

Den Ofen auf 120 ° Celsius Umluft vorheizen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und von
beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer heilen Pfanne mit Olivendl bei starker Hitze
ca. 2 Minuten kréftig anbraten, wenden und noch 1 weitere Minute ringsherum braunen. Dann
auf ein Ofengitter legen, den Kerntemperaturmesser anbringen und ca. 10 Minuten garen, bis
eine Kerntemperatur von 54 ° Celsius erreicht ist.

Majoran waschen, trockenwedeln und die Blédtter abzupfen. Puderzucker in einer Pfanne hell
karamellisieren. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, in den heiflen Karamell setzen. Butter und
Majoranblédttchen zugeben und kurz durchschwenken. Das Fleisch in ca. 3 cm dicken Scheiben
aufschneiden.

Fiir das Lauchgemiise:

Den Lauch von der dufleren Schale befreien, putzen, der Ldnge nach halbieren und in ca. 1 cm
grofle Scheiben schneiden. Die Butter in einem Topf aufschiumen lassen, Lauch hinzugeben, mit
2 Prisen Salz wiirzen. Den Lauch durchriihren und ca. 3 Minuten ohne Farbe anbraten. Mit 50
ml Wasser aufgielen und den Lauch bei schwacher Hitze weitere 3 Minuten garen. Mit Sahne
aufgiefen und sédmig einkochen lassen. Senf einrithren und das Gemiise mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Speck-Brdoseln:

Das Brot in Wiirfel schneiden. Den Speck in kleine Wiirfel schneiden und 2-3 Minuten hell
anbraten. In derselben Pfanne die Butter aufschdumen lassen, das Baguette hinzugeben und 2
Minuten goldbraun braten. Die Kiimmelsamen und die Korianderkérner im Morser fein zerrei-
ben und die Brosel damit wiirzen. Mit Zitronenabrieb und Muskatnuss abschmecken und die
Speckwiirfel untermischen.

Fiir die Garnitur:

Die Tomaten vorsichtig waschen und am Strunk lassen. Den Rosmarin abbrausen und trockenwe-
deln. Die Tomaten in der Pfanne kurz in der Butter anschwenken. Das Gericht mit den Tomaten,
dem Rosmarin und den Pfefferkérnern garnieren.

Das karamellisierte Schweine- und Rinderfilet mit dem Lauchgemiise und den Speck-Broseln auf
Teller anrichten und servieren.
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