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Schweinefilet im Speckmantel s
mit Rosenkohl und Portwein
Sauce

-~

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
40min 40min Einfach
[utaten Juberertung
fir 4 Portionen
Schweinefilet 500 g o
Rosenkohl, frisch 800 ¢ Kuchenutensilien
] 7 EL kleine Schiissel, mittlere Pfanne, groBe Pfanne, Backblech mit Backpapier,
Honig 1TL Kiichenpapier, Alufolie
Salz

Peffer, schwarz gemahlen 1. Ofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Schweinefilet zum temperieren aus

Bacon 150g dem Kihlschrank nehmen. Rosenkohl waschen, unschone auBere Blatter entfernen,
Portwein 150 ml Striinke diinn abschneiden, sodass die einzelnen Blétter noch zusammenhalten, und die
Rinderbriihe 400 ml Roschen der Lange nach halbieren. Auf einem Backblech mit Backpapier Rosenkohl mit
Speisestarke 15EL 3 EL OI, 1 TL Honig, Salz und Pfeffer vermengen. Im Ofen ca. 30 Min. résten

Butter JEL

2. Schweinefilet waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bacon
Schupfnudeln 800 nebeneinander auslegen. Schweinefilet daraufsetzen und mit Bacon ummanteln. Eine
Pfanne mit 2 EL 01 auf hoher Stufe erhitzen. Schweinefilet im Speckmantel darin ca. 5
Min. goldbraun anbraten. In Alufolie wickeln und zum Rosenkohl in den Ofen geben. Ca.

20 Min. zu Ende garen.

3. Pfanne erneut auf hoher Stufe erhitzen. Bratensatz mit Portwein abloschen und ca. 2
Min einkochlen. Rinderbriihe zugeben und auf mittlerer Stufe ca. 5 Min einkochlen
lassen, bis die Halfte der Flissigkeit etwas verdampft ist. In einer Schiissel Speisestarke
in etwas Wasser auflosen und Sauce damit abbinden.

4. Wahrrenddessen in einer 2. Pfanne 1 EL Butter und 2 EL Ol auf mittlerer Stufe
erhitzen. Schupfnudeln darin ca. 5 Min. goldbraun anbraten. Mit Salz wiirzen.
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5. Zum seriveren Schweinefilet im Speckmantel und Rosenkohl aus dem Ofen nehmen.
In die warme Protwein Sauce 2 EL kalte Butter einriihren, sodass sie leicht dickflissig
wird. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schweinefilet im Speckmantel mit gerostetem
Rosenkohl, Schupfnudeln und Protwein Sauce auf Teller verteilt servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 1074 keal
Kohlenhydrate 105¢
EiweiB 55 ¢g
Ballaststoffe 13g

Fette 41g



