Schweine-Filet mit Krduter-Pilz-Pfanne, Bratkartoffeln

Fiir 4 Portionen

800 g Schweinefilet 1 kg Kartoffeln 3 Prisen Salz

6 EL Olivenol 2 Prisen Pfeffer 1 frische Knoblauchknolle
4 milde Chilischoten 1 Bio-Limette 2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 2 Zwiebeln 100 g durchw. Speckwiirfel
500 g braune Champignons 300 ml Weilwein % Bund Petersilie

% Bund Basilikum 1/2 Bund Schnittlauch

Fleisch vorbereiten und Kartoffeln kochen:

Das Schweinefilet parieren, das heifit von Fett und Sehen befreien und in jeweils 2 Hélften schnei-
den. Die Kartoffeln griindlich waschen und mit Schale in reichlich kochendem Salzwasser etwa
20 Minuten weich garen. Die Kartoffeln abgieflen und kurz ausdampfen lassen, noch heifl schéilen
und in Wiirfel schneiden. 2 EL Olivendl in einer grolen Pfanne erhitzen und die Kartoffelwiirfel
darin bei mittlerer Hitze schén langsam braun und knusprig braten.

Fleisch anbraten und im Ofen garen:

In der Zwischenzeit den Backofen auf 150 °C Umluft vorheizen. In einer Pfanne 2 EL Olivenol
erhitzen und die Filetstiicke darin rundherum anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in eine
ofenfeste Form geben. Den Knoblauch ldngs halbieren und in der Fleischpfanne kurz anbraten
(siehe Tipp). Die Chilischoten grob schneiden und kurz mitbraten. Die Limette heifl waschen,
kréaftig trocken reiben und halbieren. Den Saft von 1 Héalfte iiber der Pfanne auspressen, die
Halfte mit in die Pfanne geben. Thymian und Rosmarin waschen und trocken schiitteln. Die
Zweige ebenfalls mit in die Pfanne geben. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz
anbraten.

Den Pfanneninhalt in der Ofenform iiber dem Fleisch verteilen. Das Filet im heiflen Ofen je
nach Dicke 10-15 Minuten fertig garen. Wihrenddessen die Zwiebeln schilen und wiirfeln. Die
gebraunten Kartoffelwiirfel auf einer Pfannenseite zusammenschieben und die Zwiebelwiirfel auf
der freien Seite mit dem Speck bei mittlerer Hitze anbraten.

Champignons zubereiten:

In dieser Zeit die Champignons putzen, bei Bedarf mit Kiichenpapier trocken abreiben und
vierteln. Das restliche Olivendl in der Fleischpfanne erhitzen und iibrigen Zwiebelwiirfel darin
anbraten. Die Champignons dazugeben und anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Verfeinern und abschmecken:

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, mit dem Saft der restlichen Limettenhélfte betridufeln und
nachwiirzen. Die Champignons mit dem Weiliwein abloschen, dann die Sahne hinzufiigen. Die
Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die Blatter abzupfen, grob hacken und zu den Cham-
pignons in die Pfanne geben. Gerne auch Basilikum und Schnittlauch hinzufiigen.

Anrichten:

Das Fleisch auf Teller verteilen und mit dem Rostgemiise und Bratensaft aus der Ofenform top-
pen. Champignons und Bratkartoffeln daneben anrichten.

Tipp:

Das Anbraten nimmt dem Knoblauch die Schérfe.
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