Schweine-Filet unter der Pilz-Kruste mit Bayrisch-Kraut

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 100 g gemischte Speisepilze 3 Sténgel glatte Petersilie
2 Zweige Thymian 1 Bio-Zitrone 70 g Butter

1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer 4 Scheiben Toastbrot

3 Eigelbe 1 Weifikohl 1 EL Schweineschmalz

50 g feine Speckwiirfel 1 Prise Kiimmel, gemahlen Zucker

100 ml Wei3bier 1 Schweinefilet 650 g 1 EL Sonnenblumendl

100 ml Bratensofle

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze (HeiBluft 170 Grad) vorheizen. Schalotte schélen
und in feine Wiirfel schneiden. Pilze putzen und fein hacken. Kriauter abspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. Zitrone heifl abspiilen, trocken und etwas Schale abreiben. Die Schalotte in einer
Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, Knoblauchzehe schilen und im Ganzen mit dazugeben.
Pilze ebenfalls zugeben und andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pilze solange diinsten,
bis die Fliissigkeit in der Pfanne komplett verdunstet ist. Die Krauter und etwas Zitronenschale
zugeben und abschmecken. Die Knoblauchzehe entfernen, die Pilze auf Kiichenkrepppapier geben
und auskiihlen lassen. Vom Toastbrot die Rinde entfernen, das Brot mit einer Kiichenreibe oder
einem Cutter zu feinen Broseln reiben. 50 g Butter schaumig rithren, nach und nach die Eigelbe
unterriihren, die abgekiihlte Pilzmasse zugeben und mit den Brotbroseln die Masse binden. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Kohl vierteln, den Strunk entfernen und die Kohlviertel in
Rauten schneiden. Schmalz in einem Topf erhitzen, Kohl und Speckwiirfel darin anschwitzen.
Mit Salz, Kiimmel und Zucker wiirzen und so lange anschwitzen, bis es Wasser zieht. Dann
mit Weibier aufgiefen und ca. 20 Minuten schmoren lassen. Kurz vor dem Servieren mit 1
EL Butter binden und abschmecken. Schweinfilet in 8 Medaillons von ca. 80 g schneiden. Die
Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Sonnenblumendl von
beiden Seiten kurz anbraten. Dann die Fleischscheiben auf ein Backofengitter setzen, mit der
Pilzmasse bestreichen und im vorgeheizten Ofen ca. 5-8 Minuten garen. Herausnehmen und ca. 5
Minuten ruhen lassen. In der Zwischenzeit die Grillfunktion des Backofens einschalten und kurz
vor dem Servieren die Fleischstiicke mit der Pilzmasse goldgelb tibergrillen. Die Sofle in einem
Topf erwéarmen. Das Kraut mittig auf den Tellern anrichten, darauf die Fleischscheiben setzen
und etwas Sofle angieflen. Dazu passen Semmelknodel oder Spétzle.
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