Schweinefilet gefullt

Das kdostliche Schweinefilet gefullt wird deine Lieben bestimmt schmecken. Ein raffiniertes Rezept fir

das nachste Sonntagsessen.
Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 40 min

Gesamtzeit: 1,2 h

Zutaten

Ly OChrezepte

1 Stk.

Schweinefilet (ca. 600 g)

2 EL

Ol

150 g

Champignons

125 mi

WeilRwein (trocken)

250 ml

Gemisebrihe

1EL

Mehl

Salz und Pfeffer

3 EL

Schlagobers

Butter (fur die Form)

far die Fullung

3 Stk.

Frahlingszwiebeln

100 g

Champignons (frisch)

759

Frihstticksspeck

1EL

Petersilie

Salz und Pfeffer

1EL

Ol

Zubereitung

1. Fur das Schweinefilet gefillt zuerst die Fulle zubereiten. Dafir die Frahlingszwiebel in feine
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g rezepte

Ringe schneiden. Die Champignons putzen und zusammen mit dem Fruhstiicksspeck in
kleine Wiurfel schneiden.

2. Das Ol erhitzen und den Speck kurz anbraten, Friihlingszwiebel und Champignons
dazugeben und weiter 2 Minuten leicht anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, beiseite
stellen, auskihlen lassen und die fein geschnittene Petersilie untermengen.

3. Das Schweinefilet reinigen und enthauten, mit einem scharfen Messer einschneiden und die
Fillung einflllen und fest andricken. Mit Zahnstocher verschliel3en und mit Kiichengarn
fixieren.

4. Den Backofen auf 200 °C vorheizen und eine Bratform mit Butter einfetten.

5. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch rundum scharf anbraten. Das Fleisch die Form
geben.

6. Die Champignons in Scheiben schneiden, ebenfalls in der Pfanne anbraten und ringsum das
Filet legen. Den Bratensaft in der Pfanne mit einem Schuss Weil3wein und Brihe abldschen,
aufkochen und das Fleisch damit tGbergief3en. Sollte von der Fillung noch was tbrig sein,
ebenfalls in die Form geben.

7. In den vorgeheizten Backofen stellen und 20 Minuten braten. Das Filet umdrehen und weitere
15-20 Minuten garen.

8. In der Zwischenzeit aus der Brihe, Wein, Mehl eine sdmige Sauce kochen. Kurz vor dem
Servieren mit Schlagobers verfeinern.

9. Das fertig gebratene Schweinefilet aus der Backofen nehmen, kurz ruhen lassen.

10. Das Filet in dickere Scheiben schneiden und mit der Sauce auf Teller anrichten.

Tipp

Zum geflllten Schweinefilet schmecken Bratkartoffeln, selbstgemachte Spatzle, Nudeln oder Reis
und ein knackig frischer Kopfsalat.
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