SCHWEINEFILET IM SPECKMANTEL AUF LAUWARMEN SPARGELSALAT

@‘@ Zubereitungszeit: ca.65 min Schwierigkeit: mittel

ZUTATEN iR 4 personens

1 rote Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 Hand voll Basilikum

2 EL weiche Butter
20g Semmelbrosel
Salz
Pfeffer
1 Schweinefilet ca. 750 g
5EL Pflanzenol
125 ml Fleischbriihe
150 g Montenauer Schinken
Basilikumblatter zum Garnieren

Fir den Spargelsalat:

1 rote Zwiebel

1 kg gruner Spargel
100 g Cocktailtomaten
3 El  Pinienkerne

3 El  Olivendl

Salz

Pfeffer (aus der Mihle)
2 EL Honig

100 ml Gemiusefond
50 ml Aceto Balsamico
50g Parmesan
Bratensatz vom Schweinefilet
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ZUBEREITUNG

Schweinefilet

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Das Basilikum abbrausen,
die Blatter abzupfen und fein hacken. Die Zwiebel- und Knoblauchwdtrfel mit dem
Basilikum, der Butter und den Semmelbrdsel verkneten und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Den Ofen auf 160°C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen, parieren und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Das Ol in einer Pfanne erhitzen und das Schweinefilet von allen Seiten scharf anbraten.
Herausnehmen und zur Seite legen. Den Bratensatz mit der Briihe abléschen und 5
Minuten einkochen lassen.

Den Schinken nebeneinander in der Ladnge des Schweinefilets auslegen und mit der
Basilikumpaste bestreichen. Das Schweinefilet darauf legen und einrollen. Mit den
Schinkenenden nach unten in den Bréter legen und im Ofen ca. 30 Minuten backen.

Wahrend das Schweinefilt im Ofen ist, den Spargelsalat zubereiten:

Zwiebel abziehen, fein wirfeln. Spargel waschen, putzen, harte Enden abschneiden.
Stangen schrég in 4-5 cm lange Stlicke schneiden. Cocktailtomaten waschen, halbieren.

Pinienkerne in Pfanne ohne Fett goldgelb résten, herausnehmen. Zwiebel in 2 El
Olivendl glasig anschwitzen, Spargel zugeben, bei groBer Hitze 4-5 Min. unter wenden
braten, mit Salz, Pfeffer wiirzen, Honig darlbertrdufeln, Spargel leicht karamellisieren
lassen, herausnehmen.

Seite 2 von 3



SCHWEINEFILET IM SPECKMANTEL AUF LAUWARMEN SPARGELSALAT

@‘@ Zubereitungszeit: ca. 65 min Schwierigkeit: mittel

ZUBEREITUNG

Far das Dressing:

Bratensatz mit Gemusefond, Balsamessig unter Ruhren aufkochen, um ca.
einreduzieren lassen. Mit restlichem Olivendl (1 El) verrihren und mit Salz, Pfeffer
wurzen.

Spargel mit Salat, Cocktailtomaten in einer flachen Schale anrichten, die noch
warme Marinade darubertraufeln. Spargelsalat mit Pinienkernen und frisch
gehobeltem Parmesan bestreuen.

Schweinefilet herausnehmen, in Portionen schneiden und nach Belieben mit
Basilikum garnieren und auf den lauwarmen Spargelsalat legen.

Guten Apettit!
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