Schweinsfilet mit Orangen-Safran-Fenchel-
Gemiise

(Rezept fiir 2 Personen)

1 kleines Schweinsfilet (ca. 40 -50 dag)

1 dl braune Butter (ersatzweise Butterschmalz)
350 g mehlige Kartoffel

1 mittelgroRer Fenchel

1/8 | Milch

40 g Butter

1 Knoblauchzehe

einige frische Thymianzweige

1 Zwiebel

1 dl WeiRwein (gelber Muskateller)

% kleine Bio-Orange (Saft und Schale)

Einige Safranfdaden oder etwas Safranpulver

Das Backrohr auf 100 Grad vorheizen. Das Schweinsfilet salzen und pfeffern in brauner Butter (oder
Butterschmalz) von allen Seiten insgesamt ca. 6 Minuten kraftig anbraten.

Das Schweinsfilet auf einen Gitterrost legen — ein Backblech drunter schieben, damit der Saft nicht
auf den Boden des Backrohrs tropft, 50 Minuten bei 100 Grad garen.

Zubereitung Piiree und Safran-Fenchel-Gemiise

Den Fenchel in 2-3 mm dicke Scheiben schneiden. Von einer halben Orange etwas Schale zu Zesten
reiBen, den Saft auspressen. Die Knoblauchzehe vierteln, die Zwiebel in 2-3 mm dicke Scheiben
schneiden. Kartoffel schilen und wiirfeln und in Salzwasser weichkochen (ca. 20 Minuten)

Die Halfte des Fenchels fiir das Piiree in einer Pfanne mit etwas Olivendl und einer geviertelten
Knoblauchzehe anschwitzen, mit etwas Wasser aufgiefen und weichdiinsten. (ca. 20 Minuten)

AnschliefRend mit einigen Thymianblattern mit dem Stabmixer pirieren.
Die Erdapfel abseihen und etwas ausdampfen lassen und durch die Erdapfelpresse driicken.
Das Fenchelpiiree unterriihren.

Kurz vor dem Servieren die Milch erhitzen, gemeinsam mit der Butter noch heiR in das Pliree
einrthren, bis es eine cremige Konsistenz hat und mit Salz abschmecken.

Safran-Orangen-Fenchel

Den Safran in etwas WeilRwein auflosen.

Die noch librige Halfte des Fenchels mit den in Streifen geschnittenen Zwiebeln in 2 Essléffel Olivendl
bei mittlerer Temperatur ca. 5 Minuten anschwitzen.

Mit dem "Safran-Wein" abléschen und die Fllssigkeit einkochen lassen. Den Saft einer halben
Orange beigeben und einmal kurz aufkochen lassen, salzen und pfeffern und die Orangenzesten
untermischen.

Das Fleisch aus dem Rohr holen und kurz rasten lassen. Piree, Fenchelgemiise und Schweinsfilet
anrichten und servieren.
Guten Appetit! (Petra Eder, 30.9.2015)



