Schweine-Filet, Pfifferling-Pfeffer-Rahm, Kartoffel-Rosti

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

2 Schweinefilets a 250 g 2 Knoblauchzehen 30 g Butter

4 Zweige Thymian 4 Zweige Rosmarin Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

200 g Pfifferlinge 200 g Sahne 80 ml Cognac
1 Schalotte 50 g Butter 100 ml Gemiisefond
% TL Starke Salz Pfeffer

Fiir die Rosti:

300 g vorw. festk. Kartoffeln 1 Zwiebel 1 Ei

150 g Butterschmalz 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur: % Bund glatte Petersilie

Fiir das Schweinefilet:

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schweinefilets in einer Pfanne in Olivenol anbraten, mit Thymian und Knoblauch glasieren und
im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fir die Sauce:

1 EL Butter in einem Topf zerlassen, mit Cognac abléschen und kurz flambieren. Mit der Ge-
miisefond auffiillen. Bei mittlerer Hitze 2 Minuten kocheln lassen, die Sahne zugielen und sémig
einkochen lassen.

Pfifferlinge kurz in einer anderen Pfanne anbraten und schliellich zu der Sauce geben. Die Sauce
mit Salz und Pfeffer abschmecken . % EL Butter in die Sauce geben, vor dem Servieren ein wenig
Petersilie fein hacken und in die Sauce geben.

Fir die Rosti:

Kartoffeln und die Zwiebel schilen und mit der groben Reibe reiben. Danach mit dem Ei ver-
rithren und kréftig mit Salz und Pfeffer abschmecken. In einer kleinen Pfanne mit etwa 20 cm
Durchmesser etwas Butterschmalz erhitzen und 3 EL Kartoffelmasse in die Pfanne geben. Etwas
andriicken und goldbraun backen. Mit einem Pfannenwender vorsichtig umdrehen und die zweite
Seite ebenfalls goldbraun backen.

Fir die Garnitur:

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Petersilie garnieren und servieren.
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