.E Rezepte > Mittagessen

Gefulltes Schweinefilet mit
Kartoffelpuree und rotem
Ofengemuse

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
45min 45min Einfach
[utaten Juberertung
fir 4 Portionen
Karotten 3 St d
Pastinaken 95t Kiichenutensilien
Rote Bete, vorgegart 250 g kleine Schiissel, groBe Schiissel, groBer Topf mit Deckel, groBe Auflaufform,
Rosmarin, frisch 5g Backblech mit Backpapier, Kartoffelstampfer, Kiichenpapier, Frischhaltefolie,
Olivenol 2EL Kiichengarn

Balsamicoessig, dunkel 2 EL
Salz

Pfeffer, schwarz gemahlen

1. Ofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen. Karotten und Pastinaken griindlich waschen,
Enden entfernen, halbieren und langs vierteln. Rote Bete in Stifte schneiden. Rosmarin

Bacon 100 ¢ waschen und trocken schiitteln.
Kapern 2 EL
Petersilie. frisch 10 g 2. In einer Schiissel Gemise und Rosmarin mit Olivenol, Balsamicoessig, Salz und
. Pfeffer grindlich marinieren. Auf einem Backblech mit Backpapier verteilen und im Ofen
Parmesan, gerieben 100 g
A ca. 35 Min. rosten.
Schweinefilet 600 g
Kartoffeln, mehligkochend 1 kg 3. Bacon und Kapern fein hacken. Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blatter von den
0l 2EL Stielen zupfen und ebenfalls hacken. In einer Schiissel mit 2 EL Parmesan vermengen.
Butter 2EL Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Milch 100 ml

4. Schweinefilet waschen und trocken tupfen. Langs einschneiden, sodass ein groBes,
flaches Stiick Fleisch entsteht. Zwischen Frischhaltefolie gelegt leicht flach klopfen.
Fleisch salzen, pfeffern und Bacon-Kapern-Fiillung gleichmaBig auf dem Fleisch

Muskatnuss, gemahlen

verteilen. Dabei auf einer langen Seite ca. 2 cm frei lassen. Fleisch eng langs aufrollen
und mit Zahnstochern oder Kiichengarn fixieren. Zum Temperieren beiseitestellen.
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5. Kartoffeln waschen und schalen. In einem Topf mit Salzwasser bedeckt aufkochen
und zugedeckt auf mittlerer Stufe ca. 20 Min. garen.

6. In einer Pfanne 01 auf hoher Stufe erhitzen und gefiilltes Schweinefilet ca. 5 Min.
scharf anbraten. In eine Auflaufform setzen und zum Ofengemiise in den Ofen geben, ca.
20 Min. zu Ende garen.

7. Kartoffeln mithilfe des Deckels abgieBen. Butter und Milch zugeben und mit einem
Kartoffelstampfer zu Piiree verarbeiten. Restlichen Parmesan untermengen und
Kartoffel-Parmesan-Piiree mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Auf Teller
anrichten und mit rotem Ofengemiise und gefiilltem Schweinefilet servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 823 kcal
Kohlenhydrate 12g
EiweiB dlg
Ballaststoffe 11g

Fette 338



