Schweine-Filet in Krduterkruste, Kartoffel-Gratin, Gemiise

Fiir 4 Portionen

Gratin:

1 kg vorw. festk. Kartoffeln 1 EL Butter 1 Knoblauchzehe
500 g Sahne Muskatnuss 1 Prise Salz
Pfeffer 100 g Parmesan

Gemiise:

1 Brokkoli 1 grole Zucchini 3 Hokkaidokiirbis
2 EL Butter Salz Pfeffer

Fleisch:

800 g Schweinefilet 2 Prisen Salz gemischte Krauter
6 EL Semmelbrosel 1 Ei 4 EL Mehl

75 g Butter 2 EL neutrales Ol

Kartoffeln schilen: Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln sché-
len, der Lénge nach fécherférmig einschneiden und mit der flachen Hand leicht andriicken, damit
sich die Fécher 6ffnen. Eine Auflaufform mit 1 EL Butter einfetten und die Kartoffelficher in
der Form nebeneinander verteilen.

Gemiise schneiden: Den Knoblauch schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Sahne und Knob-
lauch in einem hohen Riihrbecher mit Muskat, Salz und Pfeffer kréiftig wiirzen, dann mit dem
Stabmixer fein piirieren. Die Kartoffelficher mit der Sahne begieflen und im heiflen Ofen auf
mittlerer Schiene 4045 Minuten backen. Inzwischen fiir das Gemiise Brokkoli, Zucchini und Kiir-
bis waschen. Den Brokkoli in Réschen teilen, die Zucchini je nach Dicke ldngs halbieren oder
vierteln und in 2 cm dicke Scheiben schneiden. Kiirbis entkernen, das Fruchtfleisch wiirfeln.
Fleisch klopfen und wiirzen: Fiir das Fleisch das Schweinefilet von Fett und Sehnen befreien, in
Portionsstiicke schneiden und zwei Finger dick in Form klopfen.

Rundherum mit Salz wiirzen. Die Krauter waschen und trocken schiitteln.

Die Rosmarinnadeln von den Zweigen zupfen und mit den {ibrigen Krautern fein schneiden. Die
WeiBbrotbrosel in einer Schiissel mit den Krédutern mischen. Die Butter in einem kleinen Topf
zerlassen und unter das Semmelbrosel-Kréuter-Gemisch (mis de pain) heben.

Fleisch marinieren: Die Eier in einem tiefen Teller kurz verschlagen, das Mehl auf einen zweiten
Teller geben. Die Fleischstiicke von einer Seite erst in das Mehl driicken, dann durch die Eier
ziehen und abschlieBend in die Kréauter-Brosel-Mischung driicken.

Fleisch anbraten: Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Schweinefiletstiicke darin auf der
Krauterkrustenseite bei starker Hitze kréftig anbraten. Das Fleisch vorsichtig wenden und von
der anderen Seite ebenfalls scharf anbraten. Die Stiicke auf einem ofenfesten Teller verteilen und
im heiflen Ofen mit den Kartoffeln die letzten 5 Minuten fertig garen.

Gemiise anbraten: Inzwischen fiir das Gemiise die Butter in einer Pfanne erhitzen.

Zunichst den Kiirbis darin unter gelegentlichem Riihren 34 Minuten braten. Den Brokkoli da-
zugeben und 4 Minuten mitbraten. Das fertige Fleisch und die Kartoffeln aus dem Ofen nehmen
und kurz ruhen lassen.

In dieser Zeit die Zucchini dazugeben und alles weitere 34 Minuten braten, bis das Gemdiise weich
ist, aber noch etwas Biss hat. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Anrichten: Gratin und Gemiise auf Teller verteilen, das Schweinefilet mit Krauterkruste anlegen
und servieren.
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