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PFEFFER-SCHWEINSFILET AN MARSALASAUCE

Dieses Schweinsfilet erhdlt eine Art Wiirzpanade aus
grobkérnigem Senf und einer Mischung von verschie-
denen Pfeffersorten, namlich weissem, schwarzem,
grinem und rotem Pfeffer. Dabei handelt es sich mit
Ausnahme des roten Pfeffers immer um die Beeren des
gleichen Strauchs. Fiir schwarzen Pfeffer werden die
unreifen Beeren getrocknet, wobei sie sich dunkel far-
ben. Auch griiner Pfeffer ist unreif, er wird jedoch ge-
friergetrocknet; dabei bleibt sein wiirzig-scharfes Aro-
ma besonders gut erhalten. Um weissen Pfeffer zu er-
halten, entfernt man von den reifen Beeren die Frucht-
schale und Idsst sie trocknen. Rote Pfefferkdrner stam-
men von einem in Sidamerika beheimateten Strauch,
der nicht mit dem Pfeffer verwandt ist. Die vier Pfeffer-
kornersorten sind auch als Pfeffermischung erhltlich.
So genanntes Pfefferbouquet enthalt neben Pfeffer
auch noch Koriandersamen.

Fiir 4~5 Personen

Vorbereiten: 10 Minuten
Nachgaren inkl. Zubereiten der Sauce:
13/a—-2 Stunden

2 Essléffel gemischte schwarze, weisse,
rote und griine Pfefferkérner

2 gehéufte Essloffel grobkérniger Senf

1 grosses Schweinsfilet, ca. 600 g schwer
Salz

1 Essléffel Bratbutter

150 ml Marsala

200 mi Rotwein

1 Teeloffel Fleischextrakt oder Y2 Teeléffel
Hiihnerbouillonpaste

ca. 8o g Butter

\ S e R

1 Den Backofen auf 8o Grad vorheizen und eine Platte
mitwarmen.

2 Die Pfefferkorner grob zerdriicken. Mit dem Senf mi-
schen.

3 Das Schweinsfilet salzen. In der heissen Bratbutter
rundum 2 Minuten kréftig anbraten. Die Hitze reduzie-
ren. Das Filet mit der Senf-Pfeffer-Mischung einstrei-
chen. Weitere 5 Minuten sanft braten. Auf die vorge-
warmte Platte geben und im 8o Grad heissen Ofen
1%/a bis 2 Stunden nachgaren lassen.

4 Den Bratensatz mit dem Marsala und dem Rotwein
auflésen. Durch ein Sieb giessen und in einen Topf ge-
ben. Fleischextrakt oder Bouillonpaste beiftigen. Alles
gut zur Halfte einkochen lassen. Beiseite stellen.

5 Unmittelbar vor dem Servieren die Sauce nochmals
aufkochen. Die Butter in Flocken beifiigen und in die
Sauce einziehen lassen, bis diese leicht bindet. Wenn
notig nachwdrzen.

6 Das Fleisch schrag in Scheiben aufschneiden, auf
warmen Tellern anrichten und mit Sauce tberziehen.

Dazu passt:

« Feine oder breite Nudeln

» Klrbis- oder Safranrisotto (Rezept Seite 115)
- Gebratene Maistaler (Rezept Seite 55)

« Kartoffelklichlein

- Glasierte Karotten (Rezept Seite 136)

+ Ratatouille

Zubereitung auch geeignet fiir:

-+ Lammrickenfilets: Rundum etwa 2 Minuten braten,
dann bei 80 Grad 60—75 Minuten nachgaren lassen.

« Entrecote double: Rundum 2423 Minuten anbraten,
dann bei 8o Grad 1 Stunde (blutig) bis 1% Stunden
(rosa) nachgaren lassen.




