
Schweinefilet  mit  Rosenkohl
und Salzkartoffeln in Cognac-
Sauce

Leckeres Filet mit Beilagen
Ein  edles  Stück  Fleisch,  in  Butter  angebraten,  mit  einer
leckeren Cognac-Sauce zubereitet. Passend als Sonntag-Mittag-
Gericht.

Dazu als Beilage Kartoffeln und Rosenkohl.

Der Rosenkohl kann der Einfachheit halber mit den Kartoffeln
gegart  werden,  nur  gart  der  Rosenkohl  kürzer  als  die
Kartoffeln.

Zutaten für 2 Personen:

1 Schweinefilet (etwa 500 g)
10 kleine Kartoffeln
250 g Rosenkohl
Cognac
150 ml Gemüsefond
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scharfes Rosen-Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 12–15
Min.

Rosenkohl putzen. Kartoffeln schälen.

Filet auf beiden Seiten mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
würzen. Einmal quer in der Mitte halbieren.

Wasser in einem Topf erhitzen, Salz dazugeben und Kartoffeln
darin 5 Minuten garen. Dann Rosenkohl dazugeben und mitgaren.
Insgesamt etwa 12–15 Minuten garen. Herausnehmen, auf zwei
Teller geben und warmhalten.

Währenddessen Butter in einer Pfanne erhitzen und Filetstücke
auf jeweils beiden Seiten einige Minuten kross anbraten. Mit
einem großen Schuss Cognac ablöschen. Fond dazugeben. Filet
noch einige Minuten garen. Filetstücke herausnehmen, auf die
beiden Teller geben und warmhalten.

Cognac-Sauce kräftig reduzieren. Sauce abschmecken. Großzügig
über Kartoffeln und Filets geben. Servieren.


