Schweine-Filet-Schnitzel mit gebratenen Pfeffer-Kirschen

Fiir 2 Personen

150 g Kirschen 1 EL Butter 1 EL braunen Rohrzucker
11 kréftigen Rotwein 1 EL Apfelessig 1 Prise Pfeffer
1 Schweinefilet Salz, Pfeffer 10 g Bauchspeck, gerduchert

20 g Butterschmalz

Fiir die Schupfonudeln:

300 g mehligk. Kartoffeln Salz 2 Eigelb

4 EL Mehl 1 Prise Muskat 1 EL Butter

Die Kirschen waschen und entsteinen. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Kirschen dar-
in anbraten. Den Zucker dariiber streuen und karamellisieren lassen. Mit Rotwein und Essig
abloschen und den groben, schwarzen Pfeffer dazugeben. Solange reduzieren bis die Kirschen
von Sirup umgeben sind. Das Schweinefilet in diinne Scheiben schneiden, salzen und pfeffern.
Den Bauchspeck sehr fein wiirfeln, auf die Filetscheiben streuen und das Fleisch plattieren. Den
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzelchen kurz von beiden Seiten brdunen.
Auf einem Teller mit den gebratenen Kirschen anrichten. Fiir die Schupfnudeln die Kartoffeln
schélen, vierteln und in Salzwasser kochen. Sind sie weich, abschiitten und wieder in den Topf
zuriickgeben. Gut ausdampfen lassen. Die Kartoffeln noch heiff durch eine Piirierpresse driicken.
Sofort das Eigelb und anschlieBend so wenig Mehl wie nétig darunter rithren, so dass ein form-
barer Teig entsteht. Mit Salz und Muskat wiirzen. Den Teig zu kleinen Wiirstchen mit spitzen
Enden drehen. Die Schupfnudeln in schwach kochendem Wasser abkochen und anschlieflend mit
etwas brauner Butter iiberschmelzen.
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