Frankisches Majoranfilet

Fleisch - Schwein

Vorbereitungszeit: 30 Minuten ,
Zubereitungszeit: 30 Minuten y1 Stunde
ZUTATEN fiir ... Personen 4 6
Schweinefilet g 800 | 1200
Zwiebel, normal grof3 St. 4 6
Apfel, sauerlich, grof3 St. 4 6
Majoran, gehackt EL 4 6
Pfeffer, Salz, Senf

Butter EL 2 3

Schmalz EL 3 5

Kartoffeln g 800 | 1200

Milch ml 375 500

Muskat

VORBEREITEN:

1. Zwiebel in Scheiben schneiden.

2. Apfel schalen, entkernen und in Schnitzel schneiden.

3. Schweinefilet in 3 cm dicke Scheiben schneiden, leicht
klopfen, mit wenig Pfeffer und Salz wirzen und danach
mit etwas Senf bestreichen.

4. Kartoffeln fur Puree kochen.

5.

Salat vorbereiten.

ZUBEREITUNG:

1.

5.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Filetscheiben
beidseitig gut anbrdunen. Herausnehmen und warm hal-
ten.

Schmalz zur Butter in die Pfanne geben. Die Zwiebel-
scheiben und Apfelschnitzel darin kraftig andiinsten.
Danach die Hitze reduzieren, die Filetscheiben zufugen,
und alles in der zugedeckten Pfanne 3 Minuten schmoren
lassen.

Dann mit reichlich gehacktem Majoran bestreuen und
weitere 2 Minuten zugedeckt schmoren lassen.

Piree fertig stellen und beides zusammen anrichten.

BEILAGEN / GETRANKE:

*

Kartoffelplree, Salat.
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