Piccata vom Schweinefilet mit Tomaten-Kompott und
Bandnudein
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Zutaten fiir 4 Personen
Piccata vom Schweinefilet:

* 600 g Schweinefilet

* 100 g Mehl

e 2 Eier

e 100 g Hartkase

e 200 g Pankobrosel

e je1Zweig Thymian, Salbei, Basilikum

e 3 EL Rapsol

* 100 g Ziegenfrischkase oder Biiffelmozzarella
e Salz

o Pfeffer

Tomaten-Kompott:

* 4 groBe, vollreife Tomaten

e 2 Schalotten

e 2 Knoblauchzehen

e 2 EL Olivenol

e 1 EL Tomatenmark

* je 1 Zweig Basilikum, Thymian, Petersilie
e Salz

o Pfeffer

e Zucker

Geschmelzte Bandnudeln:

* 500 g breite Bandnudeln
e 2 Scheiben Toastbrot

e 1 EL Butter

e Salz

o Pfeffer

Zubereitung:
Das Schweinefilet in 8 gleich groBe Stiicke schneiden, leicht plattieren, mit Salz und
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Pfeffer wiirzen. Das Fleisch in Mehl wenden, dann durch die verquirlten Eier ziehen und
zuletzt in einer Mischung aus Hartkase, Pankobroseln und Krautern wenden. Rapsol in
einer Pfanne erhitzen und die Filets darin von beiden Seiten goldbraun braten.

Fiir das Kompott die Tomaten ca. 15 Sekunden in kochendem Salzwasser blanchieren und
sofort in Eiswasser tauchen. Danach die Haut mit einem Kiichenmesser abziehen, die
Tomaten vierteln, das Kerngehiuse entfernen und das Tomatenfleisch in Wiirfel
schneiden. In einer Sauteuse Olivendl erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin glasig
andiinsten. Tomatenmark, Tomatenwlirfel, Krauter hinzufiigen, das Kompott dickfliissig
einkochen und mit den Gewiirzen abschmecken.

Das Tomaten-Kompott auf die panierten Filets geben. Ziegenfrischkise und/oder
Biiffelmozzarella darauf geben, im Backofen bei geringer Hitze kurz ziehen lassen. Mit
Basilikum ausgarnieren.

Die Bandnudeln in kochendem Salzwasser bissfest kochen und abgieBen. Das gewiirfelte
Toastbrot in Butter hellbraun rosten, die Bandnudeln hinzufiigen, darin schwenken und
auf Tellern anrichten.

Rezept: Cliff Himmerle

Quelle: Mit Herz am Herd vom 7.12.2019
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