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SCHWELNEFILET MIT PILZKRUSTE IN KRAUTEROL GEGART
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Gehackte Schalotte
1000g

Pilzmischung 450g
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Gerostetes
Knoblauchpliree 325g

\,

Schwarzes
Knoblauchpliree 325g
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IUTATEN 4 L

e 4 Schweinelenden

e 200 g Paniermehl

e 100 g Serano-Schinken

e 100 g Butter

e 100 g Bresc Pilzmischung

e 50 g Bresc Gehackte Schalotte

e 50 g Bresc Gerostetes Knoblauchptiree
e 5 gBresc Schwarzes Knoblauchpliree

e 5dl Sonnenblumendl

e Pfeffer und Salz

[UBERELTUNG

Das Schweinefilet fest in den Serano-Schinken rollen, sodass es
Uberall gleich dick ist. Das Sonnenblumendl mit der Schalotte und
dem gerdsteten Knoblauchpliree mischen. Das Schweinefilet in
einen Behalter geben und das Sonnenblumendl so dariiber giel3en,
dass es knapp bedeckt wird. Das Schweinefilet im Ofen bei 80 [l auf
eine Kerntemperatur von 52 P garen. In der Zwischenzeit die
Butter mit der Pilzmischung, schwarzem Knoblauchptiree und
Semmelbréseln vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Diese Mischung zwischen dem Backpapier diinn ausrollen und in
den Kuhlschrank stellen. Wenn das Schweinefilet gar ist, aus dem
Ol nehmen und abkiihlen lassen. Das abgekiihlte Schweinefilet in
Medaillons schneiden und in eine Auflaufform legen. Nun die
Pilzmischung in Kreisen von der GroRe der Medaillons
herausstecken und darauflegen. Das Schweinefilet 5 Minuten lang
im Ofen bei 180 2 backen, bis die Kruste schon gratiniert ist. Mit
Kartoffelpliree und Saisongemiise servieren.
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