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Rezept
Schweinefilet in Mumme-SoRe

fir 4 Personen

Zutaten:

250 ml Mumme

1 Schweinefilet

6 Streifen Speck

2 Schalotten (fein gehackt)

1 kleine Knoblauchzehe (fein gehackt)

125 ml Briihe Bhunscwenc?
150 ml Sahne -2
Salz und Pfeffer - liEl-SC ME
Ol zum Anbraten ¥ M

1 gehaufter TL Speisestarke ~ Malzextrakt
Kichengarn

Zubereitung:

Das vorbereitete Schweinefilet leicht salzen und
pfeffern, mit Speckstreifen umwickeln und mit Garn
festbinden. Filet in wenig Ol von allen Seiten scharf
anbraten. Schalotten und Knoblauchzehe
dazugeben und kurz mitbraten, anschlieRend mit
Brihe und Mumme abldéschen. Zugedeckt circa 10
Minuten bei mittlerer Hitze schmoren. Filet
herausnehmen und warmstellen. Die Sauce durch
ein Sieb passieren und erhitzen. Die Speisestarke
mit etwas Wasser glattrihren und die Sauce damit
binden.




