Schweinefilet mit Mozzarella
tiberbacken auf Tomatencarpaccio

Zutaten fir zwei Personen:

1-2 Ochsenherztomaten,
ersatzweise Fleischtomaten

Salz, Pfeffer aus der Mihle
2 EL Aceto Balsamico bianco
2 EL Olivendl

20 Blattchen Basilikum

2 EL Pinienkerne

120-150 g Schweinefilet

1/2 Mozzarella
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1. Tomaten kurz Uber-
briihen, Haut abziehen
und mit einer Aufschnitt-
maschine in moglichst
diinne Scheiben schnei-
den. Einen groRReren
Teller (mdglichst Pizza-
Teller) damit belegen.

2. Die Tomaten salzen,
pfeffern und pro Teller mit
je einem EL Balsamico
bianco und einem EL
Olivendl betraufeln.

3. Basilikum waschen,
trocknen, in Streifen
schneiden. Pinienkerne in
einer beschichteten
Pfanne ohne Fett anrdsten
und zusammen mit den
Basilikumstreifen auf den
Tomaten verteilen.

4. Backofengrill vorheizen.
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5. Schweinefilet in diinne
Scheiben schneiden,
zwischen Folie aus
Gefrierbeuteln plattieren.
Leicht mehlieren, salzen
und pfeffern. In wenig
Olivendl nur ganz kurz
braten. Fleischscheiben in
eine ofenfeste Form legen
und schnell je eine diinne
Scheibe Mozzarella
auflegen. Im Backofen
kurz Ubergrillen, bis der
Kéase etwas geschmolzen
ist.

6. Fleischscheiben mit
dem Mozzarella auf den
Tomaten dekorativ
anrichten. Nach Ge-
schmack Mozzarella
noch mit italienischen
Krautern, Salz und Pfeffer
wirzen.

Hinweise:

Dies ist eine Variation eines
Rezeptes aus dem Buch
von Johann Lafer "Lafer
nimmt ab", S. 167, GU
Miinchen 2009.

Fur ein Flying Buffet eine
diinne Scheibe Schweine-
filet auf 1-2 Tomaten-
scheiben setzen.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 35
min, Hauptspeisen, Diét,
Trennkost abends, Flying
Buffet, Fleisch, Schwein,

italienisch
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