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Gefiilltes Schweinefilet

Hamburger Art
V.A.""—Uo’(
Zutaten Zubereitung

100 g Pﬂaumen’ getrocknet u. entsteint 1. Pflaumen in feine Streifen schneiden.
250 g Aptel 2. Apfel waschen, in Viertel schneiden, Kerngehiuse
500 g Schweinefilet entfernen, in Wiirfel schneiden und mit den Pflaumen
etwas Maggi Wiirzmischung 1, fur mischen.
gebratenes Fleisch
5 3.Schweinefilet hauten, waschen, trocken tupfen, dann

O g Butterschmalz langs aufschneiden (aber nicht durchschneiden!),
1,5 TL Thymianblattchen aufklappen. Filet von innen und aulRen mit MAGGI
375 ml Wasser Wirzmischung 1 - gebratenes Fleisch wurzen und

1 Beutel MAGGI Fix fiir Schweinebraten 3/4 der Apfel Pflaumen-Mischung darauf verteilen.
Filet zusammenklappen und mit Holzspieldichen

zusammenstecken oder mit Kuichengarn zunahen.

4.In einem Topf Butterschmalz heild werden lassen und
das Filet darin von allen Seiten anbraten. Restliche
Fillung, 1/2 TL Thymian und Wasser zufligen und
erwarmen. MAGGI Fix fir Schweinebraten einriihren,
zum Kochen bringen und bei geringer Warmezufuhr
zugedeckt ca. 20 Min. schmoren.

5.Filet schrag in Scheiben schneiden und mit der
Sauce anrichten. Mit 1 TL Thymianblattchen

garnieren.
Niahrwert-Anzeige (D 40 Minuten
27 g @ 4 Portionen
299 kcal
89

29 g
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