
S chw ein efitet im Kr ri uterm u-r{ä'
2 Schweinefilets (d 500-600 g), 4 EL olivenö|, Salz, pfeffer a.d. Mühle
Für den Krciutermantel: 2 Schei.ben Toastbroit (Mehrkorn),5a g
geriebener Farmesankäse, 2-3 Knoblauchzehen, I Bund Petersilie,
abgeriebene schale I zitrone (unbehandelt), Salz, pfeffe, a.d. Mahte

Toastbrat im Blitzhacker grob zerkleinern. Die Knoblauchzehen
pellen und durch die Presse ü^ücken. Petersilie -fein hacken.
Zitronenschale abreiben ader mit einem Zestenrei/3er abziehen. Atles
zusümmen mit dem geriebenen Parmesanl«ise mischen und mit Salz
und Pfeffer ab s chme cken.
Vom Schweinefilet alle Sehnen und Häutchen entfernen. Die Filets
rundherum gut mit Ol einreiben (am besten mit den \trinden), leicht
salzen und pfeffern und dann in der Rrciuterpanade wälzen. übrig
gebliebene Panade auf dem Fleisch verteilen und gut andrücken.
Die Filets auf ein mit Baclqapier ausgelegtes Backblech legen und
bei 75 Grad Niedertemoerutur in 3% Stunden gar ziehen lilssen.
AMLUFT NICIIT GEEIGNET il! »tu I
Backofengritt dazu schalten, damit die Kruste leicht gebrciunt wird.
Dazu: Mediterrone stamp/kartoffetn oder Kartoffel-pesto-püree.

Me diterr {§ n e S tampfkurtaffiln
t kS Kartoffeln (vorwiegendfestkochend,), 4 Schalotten, 2 Knoblauch-
zehen, 1 Bd Basilikum, I00 g getroclcnete Tomaten in ol, s0 g pinien-
kerne, 100 ml olivenö\, 2 TL zitronensafi, salz, pfeffu, a. d. lrtnt t,
Die Kertoffeln schcilen, waschen und in salnryasser garen.
In der Z,vischeäzeit Schaloiien und {tiioblaucli schrilen und 12iit
v'ürfeln. Tomaten in kleine Würfet, Basilikum in Streifen schneidei.
Die Pinienkerne in der Pfanne ohne Fett rösten und beiseite stellen.
2 E[, Olivenöl erhitzen, darin die Schalotten- und Knoblauchwtirfel
glasig dünsten, dann das restliche olivenöl hinzu fugen ind
etrytät"rnen.

Die Rertoffiln abgieJsen, das erhitzte Ot darüber geben und nun die
Kartoffeln grob stampfen. Mit salz, pfdfe, und zitronensaft
ab s c hme c ke n. P ini enker ne, Tornate n unC B asili kurn unternci s c hen.
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