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= Die Kiichenschlacht — Meni am 5. Mai 2021 -
Tagesmotto ,,Mamas Kiiche“ mit Johann Lafer

Fiir das Schweinefilet:

500 g kiichenfertiges Schweinefilet,
im Ganzen

3 Knoblauchzehen

1 EL Butter

1 Zweig Rosmarin

1 TL Sonnenblumendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Champignon-Rahmsauce:
400 g braune Champignons

1 Knoblauchzehe

50 g kalte Butter

350 ml Sahne

100 ml Weilwein

3 TL Dijon-Senf

Y. Bund glatte Petersilie

Ya Bund krause Petersilie

1 TL Speisestarke
Sonnenblumendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Radieschen:

1 Bund Radieschen, mit Grin

1 Zitrone

100 g Butter

2-3 TL Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Maurice Reinhard

Schweinefilet mit Champignon-Rahmsauce, glasierten
Radieschen und Kartoffelwiirfeln

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch andriicken. Ol in
einer Pfanne erhitzen und das Schweinefilet scharf von allen Seiten darin
anbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen und im vorgeheizten Ofen ca.
20 bis 25 Minuten garen. Anschlieend das Fleisch zurtck in die Pfanne
geben und mit Butter, Rosmarin und Knoblauch fir 1 bis 2 Minuten
arosieren. Fleisch mit ausreichend Pfeffer und Salz wiirzen. Vor dem
Servieren kurz ruhen lassen.

Champignons putzen, vierteln und in etwas Sonnenblumendl anrdsten.
Knoblauch abziehen und pressen. Nachdem die Pilze gebraunt sind,
salzen und mit Knoblauch und Senf abschmecken. Kurz weiter
anschwitzen, dann mit WeilRwein abléschen. Anschlielend Sahne
angielRen und einkochen lassen. Vor dem Servieren kalte Butter
einrthren und bei Bedarf mit etwas aufgeloster Starke andicken. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und
unter die Sauce rihren.

Radieschen waschen, trockentupfen und vom Griin befreien.
Radieschengriin hacken. Butter in einer Pfanne auslassen und die
Radieschen in der zerlassenen Butter fir ca. 10 Minuten bei mittlerer
Hitze andiinsten. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wirzen und mit dem
Radieschengriin vermengen. Zitrone halbieren und den Saft auspressen.
Radieschen mit Zitronensaft abschmecken.



Fiir die Kartoffelwiirfel:

300 g vorwiegend festkochende
Kartoffeln

2 Bund glatte Petersilie

Y Bund krause Petersilie

1 TL Paprikapulver

2-3 EL Mehl

600 ml Sonnenblumendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

>

Kartoffeln schélen, in gleich grofRe (ca. 2x2 cm) Wurfel schneiden und
blanchieren. Ol in einem Topf erhitzen. Sobald das Ol heiR ist, Kartoffeln
mit Mehlbestauben und in das Ol geben. Ca. 5 bis 7 Minuten ausfrittieren,
bis die Kartoffeln anfangen, goldgelb zu werden. Kartoffeln aus dem Ol
nehmen, auf Kiichenpapier abtropfen und etwas abkuhlen lassen.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Kartoffelwrfel mit
Petersilie, Paprikapulver, Salz und Pfeffer vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



