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Schweinefiletmedaillons im
Speckmantel mit cremigem
Paprikarisotto

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
35min 35min Einfach
[utaten Juberertung
fur 4 Portionen
Gemilsebriine 900 ml o
Karotten 95t Kiichenutensilien
] 3EL kleiner Topf, mittlerer Topf, groBe Pfanne
Risottoreis 300¢
Pastagewirz I 1. In einem Topf Gemiisebriihe aufkochen. Inzwischen Karotten schélen, Enden
Spitzpaprika 23t entfernen und klein wiirfeln.
Frihlingszwiebeln 1 Bund )
Zucker 171 2. In einem Topf 1 EL OI auf mittlerer Stufe erhitzen. Karottenwiirfel darin ca. 2 Min.
Salz anbraten. Risottoreis zugeben und ca. 2 Min. leicht anrosten. Mit etwa 200 ml heiBer

Briihe abloschen und Pastagewiirz einriihren. Risotto auf mittlerer Stufe ca. 20 Min.

Pfeff h
CIe, sthwarz kocheln. Dabei gelegentlich riihren und nach und nach mit der Schopfkelle die tbrige

Schweinefilet 600 g Briihe zugeben, sodass der Risotto immer leicht bedeckt ist.

Bacon 100 g

Parmesan, gerieben 5EL 3. Wahrenddessen Paprika waschen, Striinke und Kerne entfernen und klein wiirfeln.
Petersilie, frisch 10g Friihlingszwiebeln waschen, trocken schiitteln, Enden entfernen und in diinne Ringe

schneiden. In einer Pfanne 1 EL 01 auf hoher Stufe erhitzen. Paprikawiirfel und
Friihlingszwiebelringe zugeben, mit Zucker bestreuen und ca. 5 Min. braten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, auf einen Teller geben und Pfanne saubern.

4. Schweinefilet waschen, trocken tupfen und in ca. 5 cm dicke Medaillons schneiden.
Bacon um das Fleisch wickeln. In der Pfanne 1 EL Ol auf hoher Stufe erhitzen.
Medaillons zunachst mit der berlappenden Seite des Bacons nach unten in die Pfanne
legen und danach rundherum ca. 8 Min. anbraten.


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/1383836/schweinefiletmedaillons-im-speckmantel-mit-cremigem-paprikarisotto-147541.jpg

5. Parmesan und Paprikagemiise in den Risotto einriihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

6. Petersilie waschen, trocken schiitteln und Blatter fein hacken. Schweinefilet mit
Paprikarisotto auf Tellern anrichten, mit Petersilie garnieren und servieren.

Guten Appetit!
Tipp: Risotto ist perfekt, wenn er noch einen leichten Biss hat und zugleich schon cremig
ist. Wir haben die Erfahrung gemacht, dass Kinder es lieber richtig weich magen. Je

nachdem wie du es bevorzugst, kannst du den Risotto also auch einfach etwas langer
garen.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 701 keal
Kohlenhydrate 18¢
EiweiB 43¢
Ballaststoffe 18

Fette 21g



