Schweinsfilet im Kartoffelmantel
Für 4 Personen
2EL Butter
1EL Schalotten, fein gehackt
½ TL Knoblauch, fein gehackt
1 Prise bunter grob gemahlener Pfeffer
40ml trockener Sherry
1EL Senf, milder ev. ganze Senfkörner enthaltend
200ml Kalbsfond
(Bei Bedarf 1 TL Maisstärke)
50ml Rahm, flaumig geschlagen

Für die Sauce die Butter in einer Pfanne schmelzen lassen, die Zwiebeln und den Knoblauch andünsten, mit Sherry ablöschen und den Pfeffer dazugeben. Dann den Senf zugeben und glatt rühren. Anschliessend den Kalbsfond dazugeben und die Sauce einreduzieren lassen. Sauce durch ein Spitzsieb streichen und mit Pfeffer und Salz abschmecken. (Bei Bedarf kann die Sauce mit etwas Maisstärke leicht gebunden werden). Die Sauce vor dem Servieren mit dem Rahm verfeinern. 
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