Schweinsfilet im Kartoffelmantel
Für 4 Personen
500 g Schweinefilet, in 8 Medaillons geschnitten 
1 EL Butter
450 g Kartoffeln 
3 EL Schnittlauchröllchen
2 EL gehackte Petersilie
1 EL Kartoffelstärke (Maizena)

2 Eigelbe
2 EL Butter

Salz
Pfeffer
Thymian zum Garnieren

Die Hälfte der Kartoffeln weich kochen, schälen und durch die Kartoffelpresse drücken. Die zweite Hälfte Kartoffeln grob raspeln.
Die gekochten Kartoffeln mit den rohen Kartoffelraspeln, dem Schnittlauch, der Petersilie, den Eigelb und der Kartoffelstärke gut verrühren. Die Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die Schweinefiletmedaillons mit Salz und Pfeffer leicht würzen und in Butter ringsum scharf anbraten. Die Medaillons etwas auskühlen lassen. 

Die Kartoffelmasse mit der Hand um die etwas abgekühlten Medaillons formen und in Butter von beiden Seiten goldgelb braten. 

Backofen vorheizen (wenn möglich Ober- und Unterhitze).

Vor dem Servieren die umhüllten Medaillons im Backofen 15 Minuten bei 200°C backen.
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