Schweine-Filet mit Krduter-Lack, Radieschen-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir das Fleisch:

2 Tomaten 2 Toastbrotscheiben 3 EL Olivenol

100 g Lauch 1 Bund Basilikum 1 Bund glatte Petersilie
80 g Gorgonzola Dolce 1 Eigelb 20 ml heller Balsamico
Salz Piment-d’Espelette 100 ml Sojasauce

50 ml Plaumenwein 1 TL scharfer Senf 1 TL Honig

1 Schweinefilet (600 g) 2 EL Butterschmalz 1 EL Butter

Fiir das Gemiise:

600 g weile Radieschen 3 Sténgel glatte Petersilie 40 g Butter

1 TL Zucker 20 ml heller Balsamico 2 ELL Wasser
Salz 1 Prise Piment-d’Espelette 100 g Sahne
2 EL Creme-fraiche

Fiir die Fiillung die Tomaten waschen, am Stielansatz einritzen, kurz in kochendes Wasser tau-
chen, herausnehmen, die Schale abziehen. Tomaten vierteln, die Kerne ausstreichen, dann die
Viertel in feine Wiirfel schneiden.

Vom Toastbrot die Rinde entfernen, das Brot in 5 mm grofle Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen und die Brotwiirfel darin goldbraun résten. 4. Den Lauch
putzen, waschen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden.

Basilikum und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und in feine Streifen
schneiden.

Den Kiése in kleine Wiirfel schneiden.

Tomaten, gerdstete Brotwiirfel, Lauch, die Hélfte der Krauter, Kése und Eigelb in eine Schiissel
geben. Balsamico, 2 EL Olivendl, je eine gute Prise Salz und Piment dEspelette zugeben, alles
gut vermischen und die Fiillung 10 Minuten stehen lassen.

Fiir den Krauterlack Sojasauce und Pflaumenwein in einen Topf geben und die Fliissigkeit um
die Hilfte einkochen lassen.

Dann Senf, Honig und die restlichen Krauter untermischen, den Topf vom Herd ziehen.

Das Schweinefilet parieren, also eventuell vorhandenes Fett, Sehnen oder Silberhaut entfernen.
Dann mit einem diinnen, langen Messer jeweils in der Mitte der Seitenrénder einen langen Schnitt
in das Filet einschneiden, so dass eine Tasche zum Fiillen entsteht.

Die Filllung mit einem Loffel in die Fleischtasche geben, evtl. mit einem Riihrloffelstiel nach
innen driicken. Die seitliche Offnung mit einem Zahnstocher verschlieBen.

Das Filet rundum mit dem Kréauterlack bestreichen und nochmals 10 Minuten stehen lassen.
Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und das gefiillte Schweinefilet darin rundherum anbra-
ten. Dann in eine Auflaufform legen (oder in der backofentauglichen Pfanne), in den vorgeheizten
Ofen geben und ca. 10-15 Minuten garen.

In der Zwischenzeit fiir das Gemiise die Eiszapfen waschen und schélen, dann schrig in Scheiben
schneiden.

Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bldtter abzupfen und in Streifen schneiden.

In einer Pfanne 2/3 der Butter erhitzen und die Eiszapfen darin anschwitzen. Mit Zucker bestéu-
ben und hell schmelzen, mit Balsamico und Wasser abloschen, mit Salz und Piment dEspelette
wiirzen und die Fliissigkeit einkochen lassen.

Dann Sahne und Créme fraiche zugeben und cremig einkochen.



Das Schweinefilet aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen.

Kurz vor dem Servieren in einer Pfanne Butter erhitzen und das Schweinefilet darin nochmals
schwenken. Herausnehmen und schrég in gleichméfig grofie Stiicke aufschneiden.21. Unter das
Gemiise restliche Butter in kleinen Stiicken zugeben und die Petersilie untermischen.

Gemiise auf die Tellermitte geben und die Fleischscheiben oben aufsetzen.
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