Schweinefilet mit Krauterkruste
und Tomaten-Chorizo-Salat

I Diese kunterbunte Mischung wird Dir schmecken - die
Krauter kommen dieses Mal nicht in den Salat, sondern sorgen

fiir eine leckere Kruste, die Chorizo schmuggelt sich in den 45 min. @ Stufe 2
Tomatensalat und nur die Kartoffeln diirfen alleine backen. 5
Gegessen wird aber alles zusammen. Guten Appetit!
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Schweinefilet Kartoffeln, festkochend Strauchtomaten Zwiebel, rot Chorizo Thymian / Petersilie / Schnittlauch




Schweinefilet
Kartoffeln, festkochend
Strauchtomaten
Zwiebel, rot

Chorizo

Thymian / Petersilie /
Schnittlauch

(bei 4 Personen Mengen verdoppeln)

Ggf. auch fiir andere

2308 5008 Rezepte verwenden
500g 1000 g

3 6

1 2
S0g 100g Kann Spuren von
15¢g 30g Allergenen enthalten

Kalorien: 524 kcal
Kohlenhydrate: 45¢g
Fett:18 g, Eiwei3:40 g
Ballaststoffe:5 g

Salz, Pfeffer, (Rotwein-)Essig, (Oliven-)Ol, Senf

Backofen, Backpapier, tiefes Backblech, Salatschiissel, groRe Pfanne,
Kiichenpapier

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Schweinefilet
aus dem Kuhlschrank nehmen, damit dieses Zimmertemperatur anneh-
men kann.

Kartoffeln waschen, nach Wunsch schélen und in ca. 2 cm grofe
Wiirfel schneiden. In einer Schissel Kartoffelwiirfel mit 1 %2 EL Olivendl
und etwas Salz und Pfeffer vermischen. Dann auf einem mit Backpapier
belegten Backblech verteilen (etwas Platz flir das Fleisch lassen) und auf
der mittleren Schiene im Ofen 25-30 Min. braunlich und knusprig backen.
Wiirfel in dieser Zeit 2- bis 3-mal wenden.

Fir den Salat: Strauchtomaten waschen, halbieren, Strunk entfernen
und in Spalten schneiden. Zwiebel abziehen, halbieren und in Streifen
schneiden. Thymian waschen, trocken schiitteln, Blatter abzupfen und
hacken. In einer Salatschiissel Tomaten, Zwiebeln, Thymian, 1 EL Essig
und 1 EL Olivendl vermischen und kurz ziehen lassen.

Chorizo in ca. 1 cm breite Stlicke schneiden. Eine groRe Pfanne ohne
Fettzugabe erhitzen, Chorizo darin ca. 4 Min. rundherum anbra-
ten. AnschlieRend mit ein wenig vom Bratél in den Tomatensalat
geben.

Petersilie und Schnittlauch waschen und trocken schiitteln.
Petersilienblatter abzupfen, dann beides klein schneiden und auf einem
tiefen Teller vermischen. Pfanne mit Kiichenpapier auswischen, erneut
1 TL Ol darin erwdrmen. Dann Schweinefilet ca. 3 Min. je Seite darin an-
braten. Anschlieftend kurz abkiihlen lassen, dann diinn mit Senf bestrei-
chen und in beiden Krautern wenden. Zu den Kartoffeln mit in den Ofen
geben und ca. 5 Min. fertig Uberbacken.

Schweinefilet nach der Garzeit mit Kartoffelwiirfeln auf Tellern ver-
teilen und zusammen mit Tomaten-Chorizo-Salat genieRen!



