Schweine-Filet im Bldatterteig mit Feld-Salat

Fiir 2 Personen

300 g Schweinefilet 200 g Kalbsbrat 150 g Schwarzw. Schinken
150 g Feldsalat 1 Rolle Blétterteig 5 Eier

Butter 250 ml Schlagsahne 2 TL Senf

Ketchup Balsamico-Essig 200 ml Distelol

Ital. Gewiirzmischung Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Schweinefilet waschen und trocken
tupfen, dann kurz scharf anbraten und sofort wieder aus der Pfanne nehmen. Mit dem Kalbsbrit
und dem Schinken umwickeln und dann das Filet in den Blétterteig einrollen. Zwei Eier aufschla-
gen und trennen, dann den Blétterteig mit dem Eigelb und etwas Butter bestreichen. Fiir etwa
20 Minuten in den Ofen geben und goldgelb backen. Zwei weitere Eier aufschlagen, trennen und
die beiden Eigelbe in eine Schiissel mit dem Senf, etwas Salz und Pfeffer geben. Das Eigelb steif
schlagen und Tropfen fiir Tropfen das Distel6l dazuschlagen, bis eine schone gleichméfig gelbe
Mayonnaise entsteht. Den Salat waschen. Fiir das Dressing einen Teil der Mayonnaise mit etwas
Ketchup, der Schlagsahne, dem Balsamico-Essig und der Gewiirzmischung verfeinern. Dann das
letzte Ei pochieren und zum Feldsalat dazugeben. Das Schweinefilet im Blétterteig in diinne
Streifen schneiden, zusammen mit der Mayonnaise und dem Feldsalat auf Tellern anrichten und
servieren.
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