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SCHWEINSFILET MIT RUBE

Schweinefilet waschen, anschliebend trocken tupfen und
wmit Salz und Pleffer witrzen, auf allen Seiten scharf
anbraten, danit sich die Poren verschliehen. danach im
Backrohr bel go°C wmit Niedergarmethode fitr 1,50 fertio
garen.
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(wer nicht so viel Zelt hat, schweldet die Filets Ln schone
Medaillons unol bratet diese gleich tn der Pfanne bis
diese leleht rosa sinal)

W der Zwischenzeit die Ritben waschen, putzen und
danach im Dampfoarer knackio dimpfen. Dle Riben
anschliehend tn unterschiedliche Stitcke schnelden wund
In Butter anschwenken. Mit salz wnd Pleffer witrzen
wnd mit frischen Kriutern parfumieren.

Das inzwischen fertig gebratene Schwelnefilet tn schone

Medatllons schnelden wnd mit den vorberetteten =Ritben

anrichten - mit deme Kaviar und Kresseblittern delorie-
Yew.

e Bratriickstana Lisst sich eine wunderbare Sauce
herstellen - verwenden Sie dazu gerne eine unserer

Felnlkostsaucen-FIXe i Nemetz-Market.

ZB.: die dunkle Felnkostsauce

Guten Appetit wiinschen: fur Sie zubereitet und fotografiert von:

Lisa, Peter § Ma niel 2 FKA
aus der 2 FRA GAFA WIEN
www.nemetz-fleisch.at in Kooperation mit der Gastge in Wien www.gafa.at

ZUTATEN

?ﬁ GETRANKEEMPFEHLUNG WC‘ ANLASS

Schweinsfilet schimeckt besonders
elw Lelehter Rotweln oder eln bel elnem gemiitlichen Abend-

rrtiftiger weiber, gerne auch gssen mit Freunden oder der
eln Roter Rl}ibewsmﬁt Foamilie enthaltene Allergene: Fisch- und Fischerzeugnisse

1-2 ganze SChwelnefilet, Ol fir die Pfanne, Salz § Pfeffer
fitrs Gemiise: 1-2 Zoeller, 2 Rote Ritben, 4 Gelbe Ritben, 509 Forellenkaviar
Zur Deko: frische Krliuter § Kresseblitter



