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Danischer Filetbraten mit Senf-Sauce und schwedischen
Kartoffeln

Zutaten fiir 2 Personen
Fiir Fleisch und Sauce:

¢ Schweinefilet a 250 g

150 g braune Champignons

1 TL heller milder Senf

100 g Frischkase (Doppelrahmstufe)
Y2 EL Estragon

1 EL Mehl

50 g Butter

Salz

Pfeffer

Fir die Kartoffeln:

o 4 festkochende Kartoffeln
e 100 g Parmesan am Stuck
e 50 g Butter

e Salz

Zubereitung:

Den Backofen auf 230 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Filet von Sehnen und Fett befreien, 4 dicke Scheiben daraus schneiden und leicht flachdriicken.
Mehl, Salz und Pfeffer vermischen und die Fleischstiicke darin wenden. Gut abklopfen, damit keine
Panade ins Fett kommt. Butter in der Pfanne braunen, die Fleischstlicke bei starker Hitze von jeder Seite
2 Minuten braten, auf mittlere Hitze zurtickschalten. Nochmals je 1 — 2 Minuten pro Seite weiterbraten
und warm stellen.

Die Champignons in einem Topf in heilRer Butter kurz dunsten. In die Bratbutter vom Fleisch Senf geben
und gut verrtihren. Wasser, die Flussigkeit der Champignons und Doppelrahmfrischkase darunter riihren,
bis der Kase geschmolzen ist. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Estragon pikant abschmecken,
Champignons hineinschutten und alles nochmal ziehen lassen.

Kartoffeln schalen und in einem Topf mit salzigem kochendem Wasser ziehen lassen. Die gekochten
Kartoffeln nach 15 Minuten aus dem Topf holen und jeweils mit einem Loffel einschneiden. Parmesan
reiben. Butter und Parmesan darauf geben und im Ofen backen.

Danischen Filetbraten mit Senf-Sauce und schwedischen Kartoffeln auf Tellern anrichten und servieren.
Rezept: Christoph Werner

Quelle: Die Kiichenschlacht vom 22. Marz 2017
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Episode: Skandinavische Kiiche
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