Schweine-Filet im Speckmantel, Champignons, Spdtzle

Fiir 4 Portionen:

650 g Schweinefilet 150 g Bacon 3 EL Butterschmalz
750 g braune Champignons 50 g Butter 100 g Baconwiirfel
2 m.-grofle Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 1 EL Tomatenmark
200 ml Sahne 100 ml Creme fraiche 100 ml Briihe

100 ml Weiiwein Worcestersofle Salz, Pfeffer

Mehl, Krauter 400 g Spétzle 1 TL gehauft Salz

2 EL Ol Butter

Vorbereitung: Den Ofen auf 80 °C vorheizen und eine flache Platte bereitstellen.

Das Schweinefilet sollte etwa eine Stunde vor dem Braten aus dem Kiihlschrank genom-
men werden, damit es Zimmertemperatur annehmen kann.

Das Filet salzen und pfeffern gleichméfig von allen Seiten.

Den Bacon auf einer Arbeitsfliche leicht tiberlappend auslegen und das Filet darin fest
einwickeln; den Speckmantel mit Kiichengarn oder Rouladennadeln fixieren.

Anbraten und Garen: Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen und das Filet darin
fiir etwa 6 Minuten von allen Seiten anbraten, bis es eine goldbraune Kruste hat; das Filet
anschlieffend in den vorgeheizten Ofen legen und es langsam bis zu einer Kerntemperatur
von etwa 60 °C (2 Stunden) garen.

Champignon-Pfanne: Die Pilze sdubern und vierteln, die Zwiebeln und Knoblauchze-
hen hacken. In einer Pfanne Butter schmelzen, den gewiirfelten Bacon darin anbraten, bis
er knusprig ist.

Anschlieflend Zwiebeln, Knoblauch und Champignons hinzufiigen und alles anbraten, To-
matenmark hinzugeben und fiir etwa 5 Minuten kocheln, bis die Pilze weich sind und die
Aromen sich entfaltet haben.

Sofle: In einem kleinen Topf Sahne, Creme fraiche, Briihe, Weilwein erhitzen und gut
umriihren; die vorbereiteten Champignons hinzugeben und die Sofle fiir weitere 5 Minu-
ten leicht kocheln lassen. AbschlieSend mit Worcestersofle, Salz und Pfeffer abschmecken.
Falls die Sofle etwas dickfliissiger sein soll, kann sie mit etwas Mehl gebunden werden.
Spétzle: Die Spétzle nach Anleitung in reichlich gesalzenem Wasser kochen. Sobald sie
gar sind, abgielen und mit etwas Butter in der Pfanne schwenken, damit sie eine leichte
Braunung bekommen. Dies verleiht den Spétzle einen feinen, buttrigen Geschmack.
Anrichten und Servieren: Das Schweinefilet aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen,
sodann in Scheiben schneiden.

Die Spéatzle auf vorgewérmten Tellern platzieren und die cremigen Champignons dariiber
geben.

Die Filetscheiben dekorativ anrichten und mit frischen Krautern wie Petersilie oder Schnitt-
lauch garnieren.
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