T kochrezepte

Schweinsfilet im Speckmantel

Zartes Fleisch in cremiger Sauce mit Kapern: ein gelungenes Rezept fir Schweinsfilet im
Speckmantel.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 35 min
Ruhezeit: 10 min

Gesamtzeit: 1,1 h

Zutaten

800 g Schweinsfilet

160 g Speck
1 Stk. Knoblauchzehe

1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer

200 ml Rindsuppe
2 EL Schlagobers

1TL Kapern
1 EL Butter

1EL Ol

Zubereitung
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/speck-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l
/rindsuppe-rezept-2210
https://amzn.to/2UHrJZT
/kapern-rezepte
https://amzn.to/3GQLLH4

g rezepte

1. Fur das Schweinsfilet im Speckmantel den Ofen auf 160 Grad vorheizen. AnschlieRend
(wenn gewtinscht) Knoblauch schalen und klein hacken. Das Fleisch von Sehnen und Fett
befreien, dann mit frisch gemahlenem Pfeffer, Salz und gegebenenfalls Knoblauchstiicken
einreiben.

2. Einige Minuten durchziehen lassen. AnschlieBend mit dem Speck umwickeln. Die
Speckscheiben gut andricken, eventuell mit kleinen Metallspiel3en feststecken.

3. Butter und Ol in eine Pfanne geben und stark erhitzen. Das Fleisch von allen Seiten schnell
und scharf anbraten. Herausnehmen und in einen Brater legen, mit dem heil3en Fett aus der
Pfanne begiel3en. Den Bréter in den Ofen schieben und etwa 15 bis 20 Minuten lang braten
lassen, bis das Fleisch weich ist. Sodann herausnehmen und in Alufolie wickeln, damit das
Fleisch warm bleibt.

4. Den Brater auf den Herd stellen und mit Rinderbrihe aufgie3en. Zum Kochen bringen,
Bratenrtickstand vorsichtig mit einem Holzkochloffel I6sen und die Sauce gut einkochen
lassen. Anschlieend nach Belieben grinen Pfeffer oder Kapern zufligen und mit Créme
fraiche oder Schlagobers verfeinern. Schweinsfilet im Speckmantel mit der Sauce Ubergiel3en
und anrichten.

Tipp

Bratkartoffeln, Kartoffelplree, Reis oder Salate sind passende Beilagen zum Schweinsfilet im
Speckmantel.
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