Schweine-Filet mit Dinkel-Risotto und Erbsen-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir das Fleisch:

4 Scheiben gerducherter Schinken frischer Thymian 1 Prise gemahlener Zimt
Butterschmalz 600 g Schweinefilet Salz

Pfeffer

Fiir Dinkelrisotto:

1 Knoblauchzehen 1 Zwiebel 500 ml Rinderbriihe
Butterschmalz 200 g Koch-Dinkel 200 ml trockener Weifiwein
100 g Bergkése Salz Pfeffer

Fiir das Erbsenpiiree:

400 g Erbsen (z. B. TK) 1 Knoblauchzehe 500 ml Rinderbriihe

4 Anissamen Salz Pfeffer

100 g Butter

Fiir die Speckchips den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft: 100 Grad) vor-
heizen.

Schinkenscheiben auf einem mit Backpapier belegten Blech verteilen. Im heiflen Backofen unter
Wenden knusprig résten.

Thymian abspiilen, trocken schiitten, abzupfen und fein hacken.

Zimt und Thymian iiber die Schinkenscheiben streuen. Schinken auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Fiir das Dinkel-Risotto Knoblauchzehe und Zwiebel schilen und fein wiirfeln. In einem Topf die
Rinderbriihe erhitzen.

Butterschmalz in einem weiteren Topf erhitzen. Knoblauch- und Zwiebelwiirfel darin andiinsten.
Dinkel einriihren mit anrdsten.

Mit dem Wein abléschen und die Fliissigkeit unter Riithren einkochen lassen. Dann nach und
nach je eine Schopfkelle von der heiflen Brithe dazugeben. Bei schwacher Hitze unter gelegentli-
chem Riihren ca. 40 Minuten kocheln lassen, bis der Dinkel bissfest gegart ist.

Fiir das Schweinefilet die Backofen-Temperatur auf 100 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft
nicht geeignet) reduzieren. Eine grofle Auflaufform darin mit erhitzen.

FEine Pfanne erhitzen. Butterschmalz darin heil werden lassen.

Schweinefilet in Medaillons von ca. 150 g schneiden und im heiflen Butterschmalz rundum scharf
anbraten.

Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Filetstiicke in die Auflaufform setzen und im Backofen
ca. 20 Minuten gar ziehen lassen.

Fiir das Piiree die Erbsen abspiilen, abtropfen lassen. Knoblauchzehe schilen und fein schneiden.
Mit Erbsen, Brithe und Anissamen in einen Topf geben und aufkochen.

Bei schwacher Hitze sacht weich kochen. Erbsen abgielen. Briihe dabei auffangen.

Erbsen piirieren, dabei nach und nach soviel Brithe untermixen, dass ein festes Piiree entsteht.
Piiree durch ein feines Sieb streichen (so werden die Schalen aus dem Piiree entfernt). Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Butter mit dem Stabmixer untermixen. Piiree warm halten.

Den Bergkése fein reiben und portionsweise griindlich unter das Dinkel-Risotto rithren. Risotto
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Risotto und Erbsenpiiree auf vorgewdrmten Tellern anrichten. Das Schweinefilet anlegen und
mit je einem Speckchip garniert servieren.
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