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Schweinefilet mit Krauterkruste,
dazu Schwarzwurzel und Kartoffelwirfel aus dem Backofen

I Heute gibt es leckeren ,Winterspargel®, so nennt man : / 40 min. @ 55 min.

Schwarzwurzeln namlich auch. Zudem enthalten sie mehr o~

gesunde Inhaltsstoffe als Spargel und schmecken mindestens : . Stufe 2 An Tgh
- 1-5 kochen

genauso gut. Lass es Dir schmecken! :
. Thermomix kocht; kalorienarm,
: glutenfrei, ballaststoffreich

P =

Schweinefilets Gewlrzmischung  Schwarzwurzeln Kartoffeln Créme fraiche

N

Schalotte Basilikum Petersilie Thymian

; pe



Verwende die restliche

+ 600 g festkochende Kartoffeln, « 2 Schweinefilets Menge anderweitig.
in Wiirfeln (ca. 2 cm) «5 g Gewlirzmischung

« je 5 g Basilikum/Petersilie/Thymian, »Schweinefilet” Lactose 10) Senf
abgezupft « 1 Schalotte, halbiert kann Spuren von

« 3 Schwarzwurzeln, « 75 g Créme fraiche Allergenen enthalten

in Sticken (ca. 3 cm)

Unser Gemiise kann in GroRe und Gewicht variieren. P
Bitte stelle sicher, dass Du die Mengen an die Sicherheitsregelungen des Thermomix anpasst. Kalorien: 647 kcal/2707 kJ

(Oliven-)Ql, Salz, Pfeffer, Senf

Kohlenhydrate: 50 g
Fett: 30 g, EiweiR: 36 g

, Butter 7), Gemisebriihe )
Cholesterin: 114 mg

Backofen, Backpapier, Backblech, Thermomix, kleine Schiissel (2), groRe Pfanne Ballaststoffe: 13 g

Vorbereitung: Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kartoffelwiirfel auf einem mit Backpapier belegten Backblech ver-
teilen (Platz fiir das Fleisch lassen), 72 EL Olivendl darliber traufeln, mit
etwas Salz und Pfeffer wiirzen und im Backofen 20 - 25 Min backen. In
dieser Zeit mit der Zubereitung fortfahren.

Basilikum und Petersilie in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8
zerkleinern und in eine kleine Schiissel umfiillen. Mixtopf spulen.

500 g Wasser und 1 TL Salz in den Mixtopf geben, Varoma-Behalter
aufsetzen, Schwarzwurzelstiicke hineingeben, Varoma verschlieften und
15 Min./100 °C/Stufe 1 garen. Wahrenddessen in einer groRen Pfanne
1 EL Ol erhitzen, Schweinefilets darin ca. 3 Min. rundherum scharf
anbraten, dann herausnehmen. In einer kleinen Schissel 1 TL Senf mit
der Gewiirzmischung verriihren. Schweinefilets diinn mit dem Wiirz-
Senf bestreichen und mit den gehackten Krautern ummanteln. Fiir die
letzten 15 Min. der Backzeit Schweinefilets zu den Kartoffelwiirfeln
in den Backofen geben. Varoma abnehmen und Schwarz-
wurzelstiicke abschrecken. Mixtopf leeren, spllen und trocknen.

Schalottenhalfte in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und
mit dem Spatel nach unten schieben. Je 1 TL Butter und Olivenélin den
Mixtopf geben, Schwarzwurzelstiicke zugeben und
5 -6 Min./120 °C/$3/Stufe 1 diinsten. Anschliefend in eine kleine
Schissel umfiillen und warmhalten.

Thymiannadeln in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 8 zerkleinern und
mit dem Spatel nach unten schieben. 1 EL Olivendl in den Mixtopf geben,
2 Min./120 °C/Stufe 1 anschwitzen. 50 ml Gemiisebriihe, Créme fraiche,
etwas Salz und Pfeffer zugeben und 4 Min./98 °C/Stufe 1 kocheln.
Schweinefilets in Scheiben schneiden. Mit Thymian-Créme-fraiche-Sof3e,
Ofenkartoffeln und Schwarzwurzeln auf Teller verteilen.



