Schweine-Filet-SpieB mit Pfeffer-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir die Spiefle:

4 Schalotten 1/2 Bund glatte Petersilie 4 EL Olivenol

80 g roh gerducherter Speck 450 g Schweinefilet Salz

Pfeffer 1 EL scharfer Senf 4 Schaschlikspiefie
20 ml Cognac 20 ml Madeira 30 ml Weiflwein

1 Lorbeerblatt 400 ml Gefliigelbriihe 50 g Creme-fraiche
50 g Sahne 3 EL griiner Pfeffer

Fir die Kartoffeln:

4 Kartoffeln 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Die Schalotten schilen und fein schneiden.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Hélfte der Schalotten darin glasig anschwitzen.
Petersilie untermischen und die Pfanne vom Herd ziehen.

Den Speck in 1/2 cm dicke Scheiben, dann quer in 3 cm breite Streifen schneiden.
Schweinefilet in 4 cm grofle Wiirfel schneiden.

Fleischwiirfel mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Senf bestreichen und in den Petersilienschalotten
wenden. Dann die Fleischwiirfel abwechselnd mit den Speckstreifen auf die SchaschlikspieBe (pro
Person 1 Spief}) aufstecken.

Fiir die Kartoffelwiirfel die Kartoffeln schélen und in 3 cm grole Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Kartoffelwiirfel bei mittlerer Temperatur ca. 15 Mi-
nuten garen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In der Zwischenzeit in einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Spiefle darin von allen Sei-
ten kréftig anbraten, dann einen Deckel auf die Pfanne geben, diese vom Herd nehmen und das
Fleisch ziehen lassen.

Fiir die Sauce in einer Sauteuse restliches Olivendl erhitzen und die restlichen Schalotten dar-
in anschwitzen. Mit Cognac, Madeira und Weiflwein abloschen, Lorbeerblatt zugeben und die
Fliissigkeit fast vollstéindig einkochen lassen.

Dann Gefliigelbrithe zugeben und um etwas mehr als die Hélfte einkochen lassen.

Den Bratensaft, der sich in der Fleischpfanne gebildet, zur Sauce gieflen

Unter die Pfeffersauce Creme fraiche und Sahne riihren, griinen Pfeffer zugeben und abschme-
cken.

Die Spiefle in der Sauce nochmals aufwérmen und anrichten. Dazu die gebratenen Kartoffelwiirfel
servieren.
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