Schweine-Filet-Taschen auf Kartoffel-Paprika-Gemise

Fiir vier Portionen
Fiir die Filettaschen:

80 g Feta 4 getrocknete Tomatenfilets % Knoblauchzehe
2 Zweige Thymian 2 EL Olivenol 4 Schweinefiletmedaillons
Salz, Pfeffer 8 Scheiben Parma-Schinken 200 ml Gefliigelbriihe

100 ml Sahne
Fiir das Gemiise:

400 g Kartoffeln, fest 2 rote Paprikaschoten 2 gelbe Paprikaschoten
2 Stangen Friihlingslauch 1 EL Olivendl 30 g Butter
Zucker % Bund Schnittlauch

Feta grob zerbroseln und in eine Schiissel geben. Tomatenfilets klein wiirfeln, Knoblauch schélen
und klein wiirfeln. Den Thymian fein hacken. Alles zusammen mit einem Essloffel Olivendl ver-
mischen. Die Schweinefiletmedaillons quer zur Faser aufschneiden (Schmetterlingsschnitt) und
aufklappen. Mit einem Fleischklopfer etwas flach klopfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und einen
Teil der Fiillung auf das Fleisch geben. Filetstiick wieder zusammenklappen und die Rédnder an-
driicken. Mit dem Parma-Schinken umwickeln. Das restliche Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und die Fleischstiicke darin von beiden Seiten anbraten. Anschliefend im vorgeheizten Ofen bei
120 Grad etwa 15 Minuten fertig garen. Den Bratensaft in der Pfanne mit Gefliigelbrithe und
Sahne abléschen und einige Minuten sdmig einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und beiseite stellen. Fiir das Gemiise die Kartoffeln waschen, schilen und in etwa zwei
Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. In einem Topf knapp mit leicht gesalzenem Wasser bedeckt
garkochen. Die Paprikaschoten waschen, halbieren, entkernen und in zwei Zentimeter grofie Wiir-
fel schneiden. Den Friihlingslauch putzen, waschen und ebenfalls in zwei Zentimeter lange Stiicke
schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Paprikastiicke und Friihlingslauch darin an-
braten. Etwa drei bis fiinf Minuten weich garen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen.
Die gegarten Kartoffelwiirfel abgieflen und zum Paprika geben, Butter zufiigen und unter das
Gemiise schwenken. Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und iiber das Gemiise streuen.
Mit Salz und Pfeffer nochmals abschmecken. Das Paprikagemiise auf Tellern anrichten, je eine
Schweinefilettasche darauf geben und mit der Sauce betraufeln.
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