Falsches Schweinsfilet an Peperoni-Mandel-Sauce

Das falsche Filet ist ein kleiner Muskel aus der Schweinsschulter. Trotz seines Namens
ist es nicht ganz so zart wie das echte Filet, schonend bei niedriger Temperatur (80°)
gegart, wird es aber ebenfalls sehr zart und schon saftig. Vorab wird das milde Fleisch
mit einer leicht siissen Honigmarinade gewtirzt. Beim Anbraten caramelisiert der Honig
und sorgt fir zusatzliche Wirze.

Die dickliche Sauce aus Peperoni und Mandeln harmoniert sehr schén mit dem falschen
Filet, es lohnt sich etwas mehr davon zuzubereiten, sie lasst sich gut ein paar Tage im
Kihlschrank aufbewahren und schmeckt auch als Dip zu Gemiise sehr gut.

Zutaten (1 Portion)

1 fal sches Schweinsfilet, ca. 250g
Sal z
Brat butter

Mar i nade:

2El Zitronensaft

1Tl Di j on- Senf

1Tl Honi g

2 Zwei ge frischer Rosmarin
Pfeffer

Sauce (ca. 3-4 Portionen):
200g ei ngel egte Peperoni (in Lake)

30g Mandel bl att chen
1 Knobl auchzehe
209 Zwi ebel

1Tl Tomat enpur ee

2-4 Spritzer Tabasco
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1Tl Zitronensaft

3El divenol
Sal z
Zubereitung

Zitronensaft, Senf und Honig vermischen und mit Pfeffer wiirzen. Falsches Filet damit
einpinseln. Rosmarinzweige mit einem Messerriicken leicht quetschen. Filet zusammen
mit den Rosmarinzweigen in Haushaltfolie einwickeln und mindestens 12 Stunden im
Kuhlschrank ziehen lassen.

Filet 1 Stunde vor dem Anbraten aus dem Kuiihlschrank nehmen. Marinade leicht
abstreifen und das Fleisch salzen.

Peperoni kurz unter kaltem Wasser abspulen und abtropfen lassen. Mandelblattchen in
einer trockenen Pfanne leicht anrdsten, dabei hdufig wenden. Etwas auskihlen lassen.

Peperoni klein wirfeln. Mandelblattchen im Mérser zerstossen. Zwiebel und Knoblauch
fein hacken.

Zwiebel, Knoblauch und Tomatenpiree in Olivenél andinsten. Peperoni zugeben und
ca. 5 Minuten mitdiinsten. Mandeln zugeben und vermischen. In ein hohes Gefass
geben und mit dem Stabmixer fein plrieren. In die Pfanne zurtickgeben, etwas Wasser
zugiessen bis die Sauce die richtig Konsistenz hat, sie sollte leicht fliessen. Mit
Tabasco und Salz abschmecken. Auf der ausgeschalteten Kochplatte ca. 1 Stunde
ziehen lassen. Vor dem Servieren nochmals aufwéarmen.

Falsches Filet in Bratbutter ringsum anbraten. Auf einen Teller legen mit der restlichen
Marinade einpinseln, Rosmarinzweige dazu legen und das Bratenthermometer an der

dicksten Stelle einstecken.

Im auf 80° vogeheizten Ofen bis zu einer Kerntemperatur von 62° garen, das dauert ca.
50 Minuten.

Flasches Filet tranchieren und auf der aufgewarmten Sauce anrichten. Bratensaft ber
das Fleisch traufeln.
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