Schweinefilet mit Sherry-Sahne-Sauce

Fleisch - Schwein

Vorbereitungszeit: 30 Minuten 71 Stunde

Zubereitungszeit: 30 Minuten y

ZUTATEN fiir ... Personen 4 6

Schweinefilet g 600 900

Butterschmalz g 10 15

Zimt TL 1 1v

Pfeffer, Salz

Sherry EL 6 9

Créme fraiche ml 200 300

griiner Pfeffer eingelegt TL 1 1%

VORBEREITEN:

1. Mohren putzen, auf 3 cm Lange zuschneiden und achteln.

2. Salzkartoffel zubereiten

3. Filetin 3 cm starke Stiicke schneiden.

4. Gewdlrzmischung aus Salz, Zimt und Pfeffer in einer Tas-
se anrlihren.

5. Gruner Pfeffer abspllen.

ZUBEREITUNG:

1. Méhren und Kartoffeln sofort zubereiten.

2. Fleisch und Sauce erst 15 Minuten vor Ende der Garzeit
der Beilagen zubereiten.

3. Fleisch ungewdrzt in Butterschmalz auf beiden Seiten je
etwa 4 Minuten anbraten, wirzen, herausnehmen, warm
stellen.

4. Bratfond mit Sherry abléschen. Creme fraiche und griiner
Pfeffer zufiigen. Kurz aufwellen lassen. Abschmecken.

5. Servieren.

BEILAGEN / GETRANKE:

*

Moéhren + Salzkartoffel (auch Kartoffelpuree).
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