Schweine-Filet, Pilz-RahmsoBe, Herzoginkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

400 g Schweinefilet 2 EL Butterschmalz 1 TL edelsiiB8. Paprikapulver
Salz Pfeffer

Fiir die Champignonrahmsauce:

400 g weile Champignons 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen
200 ml siile Sahne 100 ml Gefliigelfond 50 ml Weiflwein
Ol 1 TL Maisstarke

Fiir die Hergozinkartoffeln:

500 g mehligk. Kartoffeln 4 Eier 2 EL Butter
Muskatnuss Salz

Fiir den Salat:

% Kopfsalat 1 Schalotte % Zitrone, Saft

20 ml Tafelessig 3 EL neutrales Ol 10 g Schnittlauch
10 g glatte Petersilie % TL edelsiifl. Paprikapulver 2 EL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir das Schweinefilet:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schweinefilet von iiberschiissigem Fett und der Silberhaut befreien, falls erforderlich. An-
schlieBend mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen und in eine heifle Pfanne mit But-
terschmalz geben. Von allen Seiten anbraten. Danach in Alufolie einwickeln und im Ofen
bis zu einer Kerntemperatur von 59 Grad weitergaren. Anschliefend aus dem Ofen neh-
men und vor dem Servieren mehrere Minuten ruhen lassen. Das Fleisch in 2 cm dicke
Scheiben schneiden.

Firr die Champignonrahmsauce:

Champignons in der Pfanne, in der zuvor das Fleisch angebraten wurde, anbraten. Ol
dazugeben, damit die Pilze nicht verbrennen. Schalotten abziehen, wiirfeln und nach 3
Minuten zu den Champignons geben.

Knoblauch abziehen und ebenfalls in kleine Stiicke schneiden. Diese nach weiteren 2 Mi-
nuten in die Pfanne dazugeben. Alles zusammen bei grofier Hitze eine weitere Minute
anbraten lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und anschliefend mit dem Weilwein und
Gefliigelfond abloschen. Die Sauce nun 5 Minuten einkochen lassen, dann die Sahne hin-
zugeben. Hierbei leicht die Hitze reduzieren und bis zum Servieren weiter kocheln lassen.
Falls die Sauce noch zu diinn ist, kann sie mit etwas Stéarke abgebunden werden. Hierfiir
die Stéirke in etwas Leitungswasser auflosen und in die kochende Sauce einriihren.

Fiir die Hergozinkartoffeln:

Kartoffeln schéilen und in kleine Stiicke schneiden. Anschliefend 15 Minuten kochen, bis
sie weich sind, durch eine Kartoffelpresse driicken.

Eier trennen und drei Eigelbe und Butter unter die Kartoffeln rithren. Mit Salz und Mus-
kat abschmecken. Die Masse in einen Spritzbeutel mit Sterntiille geben und auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech spritzen.



Aus der Masse lassen sich 20 Herzoginkartoffeln herstellen. Diese vor dem Backen mit
dem verbliebenen Eigelb bestreichen. Im vorgeheizten Backofen 15 Minuten backen.
Fiir den Salat:

Salat in mundgerechte Stiicke zupfen. Schalotte abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.
Schalottenwiirfel in eine grofle Schiissel geben. Essig, Zucker, Paprikapulver, Zitronensaft
und etwas Leitungswasser dazugeben und alles so lange verriihren, bis sich der Zucker
vollsténdig gelost hat. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie und Schnittlauch kleinha-
cken und ebenfalls dazugeben.

Salat mit dem Dressing mischen und fiir wenige Minuten marinieren. Kurz vor dem Ser-
vieren das Ol hinzugeben und nochmals mischen.
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