Gefiilltes Schweine-Filet Drecksau

Fiir 4 Personen

Schweinefilet:

1 Schweinefilet 1 Brétchen, vom Vortag 20 g Cranberries
20 g Pistazien Calvados Briihe

Pfeffer Salz 0l

Chips:

2 Kartoffeln, grof3 Frittierfett Salz
Bohnengemiise:

2 Stangen Staudensellerie 100 g Bohnen, weif3 0,5 Bund Petersilie
Tomaten, getrocknet Butter Pfeffer

Salz

Piiree:

300 g Kartoffeln 70 g Sahne 20 g Butter
Krautermix Pfeffer Muskat

Salz

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Schweinefilet:

Mit Hilfe eines Kochloffels vorsichtig ein Loch in das Schweinefilet bohren. Das Brotchen in
Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit etwas Ol anrosten. Die Cranberries und geputzten Pi-
stazien mit in die Pfanne geben. Das Ganz mit einem Schuss Calvados abléschen. Nach Wunsch
noch etwas Brithe hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse etwas abkiihlen
lassen und anschliefend das Schweinefilet damit fiillen. Das Filet fiir circa 15 Minuten in den
vorgeheizten Backofen geben und anschliefend etwas ruhen lassen.

Chips:

Die Kartoffeln schilen und in diinne Scheiben schneiden. In heiflem Fett frittieren und salzen.
Bohnengemiise:

Den Staudensellerie putzen, die Faden abziehen und in Wiirfel schneiden. Die getrockneten To-
maten fein wiirfeln und mit dem Staudensellerie kurz in etwas Butter anschwitzen. Die Petersilie
putzen, fein schneiden und mit den Bohnen dazu geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Piiree:

Die Kartoffeln in leicht gesalzenem Wasser weich kochen, schilen und ausddmpfen lassen. Durch
eine Presse geben und mit Butter und 50 Gramm Sahne vermengen. Mit jeweils einer Prise Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Die Krduter putzen, klein schneiden und kurz blanchieren.
Die restliche Sahne hinzufiigen, mit dem Mixer piirieren und zu dem Kartoffelpiiree geben.

Nelson Miiller am 01. Juli 2011



