Schweinsfilet an Schaumweinsauce

fiir 4 Personen

1 Schweinsfilet (& 400-5009) Fleisch 1 h vor der Zubereitung aus dem
Kuhlschrank nehmen
Marinade:
1KL Senf
1KL Zitronensaft
wenig Salz,
Pfeffer aus der Mihle mischen, Fleisch marinieren
Ofen auf 90°C vorheizen, Platte vorwarmen
wenig Bratbutter erhitzen
Filet auf grosser Stufe kurzbraten
(ca. 5 Min.)

Fleisch auf vorgewarmte Platte geben

Niedergaren: Filet im Ofen 60-80 Min. nachgaren. Nachher Hitze auf 60°C reduzieren.

Schaumweinsauce:

1 dl Weisswein

2 dl Wasser

wenig Zitronenschale

Pfeffer

Ya Zwiebel in eine kleine Pfanne geben und zur Halfte
einkochen, absieben und wieder in die Pfanne
geben

1KL Senf

Y2 KL Salz

1 KL Bouillon wlrzen

1 dl Vollrahm

1 KL Mehl zusammen verrihren, zur Sauce geben und
unter standigem Rihren aufkochen, auf kleine
Stufe zuriickschalten und Sauce warm halten

1dl Schaumwein kurz vor dem Servieren zur Sauce geben

Filetmedaillons mit der Sauce auf vorgewarmten Tellern anrichten, mit Zitronenscheiben
oder Fruchten und Petersilie garnieren.



Schwarzer Reis

fiir 4 Personen

2EL Ol in einer Pfanne erhitzen

V2 Zwiebel hacken, zugeben, dampfen

250g schwarzer Reis zugeben, dunsten

1dl Weisswein abléschen

6dl Wasser zugeben

1KL Salz zugeben, Reis auf kleiner Stufe 40-50 Min.
kocheln lassen

Y dl Rahm

Y2 dl Weisswein am Schluss zugeben, abschmecken

Gemiisewiirfelchen

fiir 4 Personen

1-2EL Ol in Pfanne erhitzen

400g Gemuse, z.B. Riebli, Zucchetti,

Kurbis, Patisson waschen, in %2 cm grosse Wirfel schneiden,
beifigen

Y2 KL Salz wurzen, zudecken

Auf grosser Stufe erhitzen, bis es zischt, dann auf
kleiner Stufe 5-10 Min. dampfen

evtl. 2 Bund Schnittlauch schneiden, zugeben

Servieren:
Reis in der Mitte von vorgewarmten Tellern verteilen. Fleisch tranchieren, darauf arrangieren,
mit Frichten und Krautern garnieren. Gemusewdrfelchen rundherum verteilen.
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