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Schweinefilet an Apfelsauce

Zutaten:

1 Schweinefilet (600 g) Sauce:

Bratfett 1 Zwiebel

Salz, Pfeffer 1 dl Weisswein

Pfeffer aus der Mihle

1 dl Wasser

3 dl Saucenrahm

2 EL Bratensaucenpulver
2 EL Huhnerbouillonpulver
1 Pr. Paprika

100 g Apfel

50 g grob gehackte Baumnisse
2 EL saurer Most

Zubereitung:

Rezept von Martin Gerber, Riggisberg

Quelle: Berner Landfrauenkiiche

Fleisch im heissen Fett rundum 5 min. gut anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
im vorgeheizten Ofen bei 80 Grad mindestens 1 %2 Std. fertig garen

Fir die Sauce Zwiebel fein hacken, mit dem Wein und etwas Pfeffer erhitzen und die
Flussigkeit vollstandig einkochen lassen

Mit Wasser abléschen, Rahm, Bratensaucenpulver, Bouillonpulver und Paprika
beiftigen und 5 min. kochen

Vor dem Servieren Apfel schalen, Kerngehéuse entfernen und in kleine Wiirfel
schneiden, mit den Baumniissen und dem Most zur Sauce geben

In Tranchen geschnittenes Filet auf einem Saucenspiegel anrichten




