Ihr Fleischerfachgeschaft

Schweinefilet Lrmnmer
mit Krauterkruste und Spargel Parth

Sewic?

Zutaten fur 4 Personen:

etwas Pfeffer

etwas Zitronensaft

etwas Salz und Zucker
Bund Petersilie und Basilikum
109 Butterschmalz

209 Butter

209 Semmelbrosel

509 Geriebener Parmesan
100g Kalte Butter

2 Stuck Schweinefilet a 600g
2Kkg Weilder Spargel

Rezept:

Den Spargel schalen und die holzigen Enden abschneiden. Anschliel3end in leicht
gesalzenem Wasser mit etwas Zucker, Zitronensaft und Butter etwa 15-18 Minuten
bissfest garen. Den Spargelsud dabei aufbewahren.

Die Krauter waschen, trocken schutteln und fein hacken. Mit Parmesan und
Semmelbrdseln vermengen.

Das Filet abspulen, trocken tupfen, in 2—3 cm dicke Medaillons schneiden und mit Salz
und Pfeffer wirzen. In heillem Butterschmalz von beiden Seiten jeweils etwa 2 Minuten
anbraten. Danach in eine feuerfeste Form legen.

Die Krautermischung auf den Filets verteilen und im vorgeheizten Ofen etwa 5 Minuten
uberbacken.

Den Bratensatz in der Pfanne mit ca. 600 ml Spargelsud abléschen und rund 3 Minuten
kocheln lassen. AnschlieRend kalte Butter in Flockchen einrihren und die Sauce nicht
mehr aufkochen.

Die Filetmedaillons zusammen mit dem Spargel und der Sauce anrichten und servieren.




