Schweinefilet mit Apfelscheiben

Zutaten fiir drei Personen:

350 g Schweinefilet

Salz, Pfeffer aus der Mihle
frische Rosmarinnadeln

1 1/2 EL neutrales Ol

2 Kleine Zwiebeln

2 Apfel

Salz

100 ml Sahne

Apfelwein
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1. Schweinefilet sauber
parieren und gut trocknen.
Mit Salz, Pfeffer und
Rosmarinnadeln wiirzen.

2. In einer backofengeeig-
neten Pfanne in dem heillen
Olauf allen Seiten insgesamt
5Minuten anbraten. In
Alufolie warm stellen.

3. Backofen auf 160°
vorheizen.

4. Zwiebel grob wiirfeln, bei
den Apfeln das Kerngehau-
se ausstechen, schalen und
in Scheiben schneiden.

5. Zwiebel und Apfelringe in
der Pfanne andinsten.
Etwas Apfelwein angiel3en
und das Fleisch wieder
zugeben.
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6. Das Ganze offen im
Backofen 15-20 Minuten
schmoren.

7. Fleisch wieder in Alufolie
wickeln, etwas ruhen
lassen.

8. Sauce mit 100 ml Sahne
binden, dann auf die
gew(inschte Konsistenz
einkécheln und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Hinweise:

Als Beilage eignen sich
Kartoffelbrei oder auch
Spiralnudeln.

Schlagworte:

leicht, Zubereitung ca. 25
min, Gesamtzeit ca. 45
min, Hauptspeisen, Fleisch,
Schwein, deutsch
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