Schweine-Filet mit Gnocchi in Schmandsofle

Fiir 4 Portionen

300 g griine Bohnen Salz, Pfeffer 300 g Bundmdohren
600 g Schweinefilet 100 g Serranoschinken 2 EL Ol

1 EL Butter 600 g Gnocchi (Kiihltheke) 4 Stiele Thymian

1 EL Mehl 200 g Schmand 100 ml Milch

frisch geriebene Muskatnuss

Frische Bohnen waschen, putzen und in kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten garen (TKBohnen
nach Packungsanweisung garen). Bohnen abgieflen, abschrecken und abtropfen lassen.

Mohren putzen, dabei etwas Griin stehen lassen, schilen und waschen.

Filet mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Schinken umwickeln.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Filet darin rundherum anbraten, herausnehmen. Im Bratfett Butter
schmelzen und Gnocchi darin ca. 5 Minuten unter Wenden braten.

Thymian inzwischen waschen und trocken schiitteln. Etwas zum Garnieren beiseitestellen. Rest
fein hacken. Mehl mit Schmand und Milch glatt rithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Gehackten Thymian untermischen. Gnocchi in einer Hélfte einer groflen Auflaufform verteilen.

In die andere Hilfte Gemiise geben. Filet daraufsetzen. Sahne noch einmal verquirlen und in die
Form gieflen. Im vorgeheizten Backofen (180 °C) 25-30 Minuten backen; herausnehmen, Fleisch
kurz ruhen lassen. Aufschneiden, wieder in die Form setzen. Mit Thymian garnieren.
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