Schweinefilet am Spiefll mit
Apfelspalten

Zutaten fiir_drei Personen:

300 g Schweinefilet
9 Salbeiblatter

1 Knoblauchzehe

1 1/2 EL neutrales Ol
1/4 TL Meersalz

2-3 EL Calvados oder Apfel-

wein

2 séuerliche Apfel (Boskop)
neutrales Ol zum Braten
125 ml Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer, Zucker
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1. Schweinefilet waschen
und trocknen, dann in feine
Scheiben schneiden.

2. Salbei waschen, trocken
tupfen und hacken.
Knoblauch abziehen,
pressen und mit Salbei, OI,
Meersalz und einem EL
Calvados verriihren.

3. Die Schweinefiletscheiben
untermischen und 30
Minuten im Kiihlschrank
marinieren.

4. Die Apfel vierteln,
entkernen und jedes Viertel
wieder in drei Scheiben
schneiden. Apfelspalten kurz
in kaltes Salzwasser tauchen
und abtropfen lassen.

5. Fleischscheiben und
Apfelspalten abwechselnd
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auf Schaschlikspiel3e
stecken und mit dem
restlichen Calvados
bestreichen.

6. Spiefe in einer grolRen
Pfanne in etwas Ol von
jeder Seite drei bis vier
Minuten braun braten.

7. Herausnehmen und
abgedecktim heilen
Backofen warm halten.

8. Restliche Apfelspalten
wiirfeln und in der Pfanne
im restlichen Bratensud ein
bis zwei Minuten schwen-
ken. Gemiisebriihe
dazugeben und die Sauce
mit Salz, Pfeffer und Zucker
wrzen.

9. Auf heiRBen Tellern
servieren.

Hinweise:

Als Beilage Reis und
grinen Salat mit Zitronen-
sauce wahlen.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 40
min, Gesamtzeit ca. 70
min, Hauptspeisen, Fleisch,
Schwein, deutsch
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