Schweinefilet mit Backpflaumen A é;’DBJ-'- 2 0 4 5

R
i

| Zutaten fiir 4 Personen Zutaten fir 12 Personen 81ers.
500 g Schweinefilet aus der Mitte 1,8 kg Schweinefilet aus der Mitte 4,5Kq
. 24 grole, getrocknete Backpflaumen 72 groRe, getrocknete Backpflaumen 0

L2 6 grofle Tassen trockener Weillwein kTassen
|14 Tassen Hithnerbrithe 4 % Tassen Hihnerbriihe

| 1Becher siife Sahne 3 Becher siiRe Sahne 2

© 2 TLvoter Johannisbeergelee 6 TL roter Johannisbeergelee

| einige Spritzer Zitronensaft einige Spritzer Zitronensaft

.2 EL Butter 6 EL Butter A{'

1 2L neutrales Pflanzend! (Raps oder Sonnenblume) | 3 EL neutrales Pflanzend! (Raps / Sonnenblume)

‘ Meh! Mehl

| Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

Die Backpflaumen bei Zimmertemperatur im Wein einweichen, dabei gelegentlich wenden und mindestens
4 Stunden, wenn mdaglich Giber Nacht stehen lassen.

Barn bei maRiger Hitze etwa 10 Minuten kochen. Abgielen, dabei die Filssigkeit auffangen!! Pflaumen und
Wein getrennt zuy Seite stellen.

Das Schweinefilet sorgfaltig von Hautchen und Sehnen befreien, mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Meh!

wanden und alles Mehl bis auf einen diinnen Flor abklopfen. In einem schweren Bratentopf die Butter mit
dem O1 bei maRiger Hitze zerlassen. Sobald der Schaum verschwindet, das Filet ca. 3 Minuten auf jeder Seite
anbraten, bis eine kréftige goldbraune Farbe entsteht. Aus dem Topf nehmen und beiseite stellen.

Nun den Wein, in dem die Pflaumen gediinstet wurden, hinzufiigen und ihn ohne Deckel sprudelnd

aufkochen, bis er fast ganz verkocht ist. Die Hithnerbriihe angiefen und erneut zum Kochen bringen.
Das Filet in den Topf zuriicklegen und auf sehr kleiner (!) Hitze etwa 30 Minuten schmoren (mit Deckel),
anschliefend im Backofen bei 60°-80° C ruhen lassen.

Zui der in dem Topf verbleibenden Briihe die Sahne geben und die Solle aufkochen lassen. Dabei riihrt und
kratzt man allen Bratensatz los, der im Topf sitzt. Bei mittlerer Hitze solange riihren, bis die Sofle dick genug
i<t, um den Rilcken eines Léffels zu Gberziehen. Dann das Gelee unterziehen, dabei standig weiterriihren, bis
das Gelee aufgeldst ist. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Pflaumen zugeben, vorsichtig

erbitzer

1as Fleisch aus dem Backofen nehmen, in (pro Person zwei) Scheiben schneiden, auf den Tellern anrichten
und mit der Solle Giberziehen. Pflaumen drumherum legen.

Zeit i co. 60 Min

Sette — 35—
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