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Schweinefilet mit Krauterkruste Weow

Zeit gesamt

35min

[utaten

fir 4 Portionen
Schweinefilet
Salz

Pfeffer, schwarz
Knoblauchzehen
Petersilie, frisch
Basilikum, frisch
Thymian, frisch
Eier

Butter

Senf
Paniermehl

0l

Zubereitungszeit
15min

600 g

1St
0¢g
20¢g

g
2 St.
100 g
1TL
100 g
2EL

Schwierigkeit o
Einfach g
;t{,*,
Zuberertung
Kiichenutensilien
mittlere Schiissel, groBe Pfanne, Kiichenkrepp
1. Ofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Schweinefilet waschen, trocken tupfen

und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Knoblauch schalen und fein hacken. Krauter waschen, trocken schiitteln, grobe Stiele
entfernen und fein hacken. Eier trennen, Eiweil dabei anderweitig verwenden. In einer
Schiissel weiche Butter mit einem Handrihrgerat mit Schneebesen cremig aufschlagen.
Senf, Eigelb, Knoblauch und Krauter zugeben und verriihren. Paniermehl zugeben,
vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. In einer Pfanne 01 auf hoher Stufe erhitzen. Schweinefilet ca. 5 Min. rundherum
goldbraun anbraten. In eine Auflaufform legen, Krauterkruste auf dem Schweinefilet
verteilen und leicht festdriicken. Im Ofen ca. 15 Min. garen.

4. Schweinefilet mit Krauterkruste aus dem Ofen nehmen. In Medaillons schneiden und
servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Dazu passen karamellisierte Karotten und Kartoffelpiiree Grundrezept.



https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/675911/schweinefilet-mit-kraeuterkruste-290642.jpg
/rezeptwelt/kartoffelpueree-grundrezept-150638

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 542 kcal
Kohlenhydrate 20¢g
EiweiB 3¢
Ballaststoffe 2g

Fette 3lg



