Schweine-Filet mit Gorgonzola gefiillt

Fiir 4 Personen

6 Kartoffeln Butter, Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

60 ml Gemiisebrithe 60 ml Sahne 1 Schweinefilet

1 Bund Basilikum 150 g Gorgonzola, mild 50 g gezupfte Weilbrotkrumme
1 Zweig Rosmarin 2 EL Butterschmalz 600 g Blattspinat

1 Schalotte

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Kartoffeln schélen, in diinne Scheiben schneiden oder ho-
beln. In vier kleine gebutterte flache Formchen schichten, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen,
mit Brithe und Sahne iibergieflen. Das Kartoffelgratin im Backofen ca. 35 Minuten garen. Das
Schweinefilet am dicken Ende mit einem dicken Kochloffelstiel oder einem Wetzstahl bis nach
hinten zum diinn auslaufenden Ende durchstehen. (So schafft man der Linge nach geniigend
Raum um mit dem Spritzbeutel die Kidsemasse einzufiillen.) Basilikum abspiilen, trocken schiit-
teln und fein hacken. Und mit dem zimmerwarmen Gorgonzola und den Brotkrumen mischen.
Die Masse in einen Spritzbeutel (mit grofer Lochtiille) geben und das vorbereitete Schweinefilet
damit fullen. Mit dem Rosmarinzweig (oder einem Zahnstocher) die Fiilloffnung verschliefien.
Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne (mit backofengeeignetem Griff) mit
2 EL Butterschmalz von allen Seiten anbraten, in den Ofen geben und ca. 15 Minuten garen.
Den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Schalotte schélen und fein schneiden. In einer
Pfanne mit 1 EL Butter Schalotte anschwitzen, Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Mit
Salz, Pfeffer und 1 Prise Muskat wiirzen. Filet aus dem Ofen nehmen, kurz in Alufolie einpa-
cken und ca. 5 Minuten ruhen lassen. Das Filet vorsichtig auspacken und den ausgetretenen
Fleischsaft auffangen. Das Fleisch aufschneiden, mit dem Fleischsaft betraufeln und servieren.
Blattspinat und Kartoffelgratin dazu reichen.
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