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Nelson Miiller | Lackiertes Schweinefilet mit Lauch,
Austernpilzen und SuRkartoffel-Puree

Zutaten fiir 2 Personen
Fiir den Lack:

¢ 100 ml Sojasauce
100 ml Kalbsjus

1 TL flussiger Honig
1 EL Speisestarke
Salz

Pfeffer

Fiur das Schweinefilet:

e Schweinefilet a 600 g
2 EL Olivenadl

1 TL Butter

1 Zweig Thymian

1 Zweig Salbei

Salz

Pfeffer

Fiir das Gemiise:

e 1 Stange Lauch
400 g Austernpilze

1 SuRkartoffel

20 g Butter

200 ml WeilRwein
200 ml Gemusefond
50 ml Sojasauce

2 EL Olivendl

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Fir den Lack Sojasauce, Kalbsjus, Honig, Salz und Pfeffer in einem Topf aufkochen und mit der Starke
binden. Der Lack sollte eine sirupartige Konsistenz haben.

Den Backofen auf 180 °C Unterhitze vorheizen.

Das Schweinefilet von Sehnen befreien, mit Salz und Pfeffer wirzen und gleichmaRig in einer Pfanne im
Ol anbraten. AnschlieRend im Ofen bis auf eine Kerntemperatur von 57 °C garen. Das Filet in einer
Pfanne mit Butter mit den Krautern nachschwenken. Mit dem Lack einstreichen und im Ofen bei
Oberhitze gratinieren.

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
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Lauch und Pilze in Streifen schneiden und in einer Pfanne mit Ol anbraten. Mit WeiRwein, Fond,
Sojasauce, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die SuRkartoffel klein schneiden und in kochendem Wasser garen. Mit Salz, Pfeffer und Butter wirzen
und mit dem Purierstab zu einem Plree verarbeiten.

Lackiertes Schweinefilet mit Lauch, Austernpilzen und SiRkartoffel-Plree auf Tellern anrichten und
servieren.

Rezept: Nelson Muller
Quelle: Die Kuchenschlacht vom 24. Marz 2017

Episode: Finale
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