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Horst Lichter | Schweinefilet mit Rahmsauerkraut

Zutaten fiir 4 Personen:

600 g Schweinefilet am Stlick
2 Schalotten

1 Bund Lauchzwiebeln

1 grol3e Moéhre

400 g Sauerkraut

2 Blatt Lorbeer

6 Pimentkorner

300 ml Gemiusebriihe, instant
200 ml Sahne

2 EL sulRer Senf

Salz

Pfeffer aus der Mihle
Kimmel nach Belieben

2 EL Butter

Butterschmalz

Zubereitung:

Backofen auf 175 °C vorheizen.

Das Schweinefilet abbrausen und trocken tupfen. Butterschmalz in einer Pfanne auslassen und das
Fleisch von allen Seiten scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer aus der Muhle wirzen. Das Fleisch auf
einem Backblech im Backofen gar werden lassen.

Schalotten enthauten und fein wirfeln. Lauchzwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden. Mdhre
putzen, schalen und wurfeln. Wenn nétig, den Sauerkraut einmal kurz abwellen und auf einem Sieb
abtropfen lassen.

In einem Topf die Butter auslassen und die Schalotten darin andlinsten. Sauerkraut, Méhren,
Lorbeerblatter, Piment und eventuell 1/2 TL Kimmel zufiigen und andunsten. Mit Briihe abléschen und
zugedeckt 15 Minuten kdcheln lassen.

Die FlUssigkeit gut verkochen lassen und die Lauchzwiebeln unterriihren. Sahne hinzufiigen und
einkocheln lassen. Das Kraut mit Salz, Pfeffer und Senf abschmecken.

Piment und Lorbeer aus dem Rahmsauerkraut entfernen. Das Schweinefilet in Tranchen aufschneiden
und mit dem Rahmsauerkraut anrichten.

Rezept: Horst Lichter

Quelle: Lafer! Lichter! Lecker! vom 02.08.2008
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Prominente Géste: Joy Fleming & Hans Sigl

2/2



