SCHWEINEFILET MIT PARMESANKRUSTE

Rezept von www.daskochbuch.eu

Zutaten:

* 700 g Schweinefilet

* 3 EL Olivendl

» 3 EL Parmesan gerieben
* 5 EL Semmelbrosel

* Salz

* Pfeffer

« etwas gehackte Petersilie
* etwas Mehl

* Gemusesuppe

Spinat:

» 1 TK Blattspinat
* Salz

« Pfeffer

* 1 kleine Zwiebel
» 1 Knoblauchzehe
e 1 TL Butter

Kartoffelpuffer:

« 500 g Kartoffeln

*1Ei

» 2 EL glattes Mehl

* Salz

« Pfeffer

« etwas Ol zum Ausbacken

Zubereitung:
Ofen auf 220° Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fur die Parmesankruste, Olivendl mit Parmesan, Sdbniseln, Salz, Pfeffer und Petersilie
gut vermischen. Schweinefilets zuputzen mit Sald urfeffer wiizen und in eine
backofenfesten Pfanne in heiRem Ol scharf anbratem Herd nehmen, Schweinefilet |
Parmesanmasse bestreichen, gut andricken und im @fel10i2 Minuten goldbrau
Uberbacken, danach in Scheiben schneiden. Fur alieeSden Bratriickstd mit etwa
Mehl stauben und mit Gemusesuppe aufgiel3en, nasich@ack mit Salz und Pfef
wirzen.

Tiefkiihlspinat auftauen. Knoblauch und Zwielsehalen, fein schneiden und in et
zerlassener Butter glasig rosten. Aufgetauten datat zugeben, kurz mitrosten, Topf v
Herd nehmen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fur die Kartoffelpuffer Kartoffeln kochen, schalend reiben, mit Salz, Pfeffer, Eind
Mehl vermengen. Mibemehlten Handen Puffer oder Kroketten formen unbeiRem C
auf beiden Seiten goldbraun braten.




