Schweinefilet mit Gemise

Fleisch - Schwein

O ey 9% Sunde
ZUTATEN fiir ... Personen 4 6
Schweinefilet g 800 | 1200
Weinbrand EL 3 5
Sojasol3e ml 180 270
Sojabohnensprossen g 250 375
Zucchini g 250 375
Mohren g 250 375
ol EL 4 6
Butter, kalt EL 4 6
Salz, Pfeffer

Alufolie

VORBEREITEN:

1. Von Weinbrand und Sojasol3e eine Marinade anrihren.

2. Fleisch waschen und 20 Minuten marinieren.

3. Sojasprossen waschen.

4. Zucchini und Méhren putzen und in diinne Scheiben

schneiden.

ZUBEREITUNG:

1.

Fleisch aus der Marinade nehmen. Marinade aufheben!
Fleisch abtrocknen, mit Pfeffer und Salz wirzen und in
heiRem Ol anbraten. Hitze reduzieren und 12 Minuten
weiterbraten.

Fleisch in Alufolie wickeln und 8 Minuten ruhen lassen.
Vorbereitetes Gemise andinsten. Marinade mit 120
(180) ml Wasser verlangern und Uber das Gemise ge-
ben.

Mit SojasofRRe, Salz und Pfeffer abschmecken und die
kalte Butter beigeben.

Filet in Scheiben auf dem Gemiise anrichten.

BEILAGEN / GETRANKE:

*

Salzkartoffel oder Baguette
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