Schweine-Filet in Senf-SoBe, Drillinge, Pfannen-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir die Drillinge:

350 g Drillinge 100 g Bacon 1 Knoblauchzehe

1 Bund Rosmarin 3 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Schweinemedaillons:

400 g Schweinefilet 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
200 ml Gefliigelfond 100 ml Weilwein 3 Zweige Petersilie
1 TL Dijon-Senf 1 TL stiBer Senf 2 TL Honig
Olivenol 2 Prisen weifler Pfeffer Salz

Fiir das Pfannengemiise:

1 Aubergine 1 Zucchini 2 rote Spitzpaprika
1 kleine Zwiebel 2 Knoblauchzehen 3 Zweige Basilikum
2 Zweige krause Petersilie 1 TL Sojasauce Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir die Drillinge:

Die Kartoffeln waschen und in kochendem Salzwasser ca. 15 Minuten vorgaren. Danach abgie-
Ben und kurz abkiihlen lassen. Knoblauch abziehen und pressen. Ol mit etwas Salz, Pfeffer und
Knoblauch vermengen. Uber die Kartoffeln geben. Baconscheiben jeweils lings halbieren und
Drillinge damit ummanteln. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und jeweils in 3-4 Stiicke zer-
teilen. Bacon mit Rosmarinstielen fixieren. In einer heiflen Grillpfanne, unter wenden, ca.

15 Minuten rosten.

Fiir die Schweinemedaillons:

Schweinefilet in ca. 4 cm grofle Medaillons schneiden und diese in einer Pfanne mit Olivendl von
beiden Seiten scharf anbraten. Aus Pfanne nehmen und beiseitelegen. Zwiebel und Knoblauch
abziehen und hacken. In der gleichen Pfanne andiinsten bis sie glasig sind. Mit Fond und Weif-
wein abloschen und Dijon-Senf einriihren. Etwas reduzieren lassen. In ein hohes Gefiaf fiillen
und mit einem Stabmixer piirieren.

Anschlielend Honig und siilen Senf unterrithren. Sauce und Schweinemedaillons zusammen in
die Pfanne zuriickgeben und ca. 5 Minuten bei gréferer Hitze erwédrmen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. 2/3 der Petersilie kurz vor dem Servieren
unterrithren. Den Rest als Deko {iber den Teller streuen.

Fiir das Pfannengemiise:

Gemiise waschen und von Enden befreien. Zucchini und Aubergine in Wiirfel schneiden. Paprika
halbieren, von Scheidewénden und Kernen befreien und in mundgerechte Stiicke schneiden. Zwie-
bel und Knoblauch abziehen. Zwiebel fein hacken. Knoblauch pressen. In einer heiflen Pfanne
mit Ol Gemiise und Zwiebel anbraten. Gepressten Knoblauch dazugeben. Fiir ca. 15 Minuten in
der Pfanne mit Deckel, bei mittlerer Hitze, schmoren lassen. Basilikum und Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und klein schneiden. 5 Minuten vor Ende der Garzeit Krduter unterrithren und
Gemiise mit Salz, Pfeffer und Sojasauce abschmecken.
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