Falsches Schweinsfilet, kalt aufgeschnitten an
Champignon-Vinaigrette

Das falsche Filet wird aus der Schulter geschnitten, es ist ein sehr zartes Stiick. Kalt
und diinn aufgeschnitten eignet es sich sehr gut fiir ein Maiale tonnato oder auch auf
einem Hors d'oeuvre, der franzdsischen Variante des Antipasto. Sehr gut schmeckt es
auch zusammen mit einer Champignons-Vinaigrette. Die Champignons werden vorab
kurz und heiss angebraten, damit sich ihr Geschmack, unterstitzt von Pfeffer,
Knoblauch und wenig Koriander, erst so richtig entfaltet.

Zutaten (pro Portion)

1509 fal sches Schweinsfilet, kalt

1509 grosse Chanpi gnons

1 kl ei nere Knobl auchzehe
Pfeffer, Korinader, Salz

1Tl Zi tronensaft

2 Cor ni chons

1 kl eine Dorrtomate imQ

1El wei sser Bal sam co

1, 5H aivenol

Zubereitung

Champignons zu ca. 5mm dicken Scheiben schneiden. Knoblauch hacken. Cornichons
l&angs halbieren und zu diinnen Scheibchen schneiden. Dorrtomate klein wirfeln.

Champignons kurz und heiss in einer leicht eingedlten Pfanne anbraten. Sie sollten
mdglichst flach in der Pfanne liegen. Ev. in mehreren Etappen anbraten. Champignons
wenden, Knoblauch zugeben und kurz mitbraten. Mit Peffer und Koriander wiirzen.

Champignons in eine Schale geben und mit 1Tl Zitronensaft vermischen. Auskiihlen
lassen.
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Mit Balsamico, Olivendl, Cornichons und Doérrtomaten vermischen und ev. etwas
nachwirzen. 1 Stunde ziehen lassen.

Falsches Schweinsfilet moglichst diinn aufschneiden, facherartig auf einem Teller
anrichten und mit den Champignons belegen. Dazu Toastbrot servieren.
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