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{iüü B §chweinefilet aus der Mitte
;4 groi3e. getröcknete Backpflaumen
: grcße Tassen trockener Weißwein
t i,! Tasserr Hühnerbrühe
t ß<lclr*r sü{tre §ahne
t Ii- roter Johannisbeergelee
eir:ige Spritz*r Zitronensaft
.t [L Butter
t 'r.L neutrales Pflaneenöl (Raps oder Sonnenblume)
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1,8 kg Schweinefilet aus der lViitte

7 z gr oße, getrocknete Ba cl<pflau m en
6 große Tassen trockener Weißwein

4Yt Tassen Hühnerbrühe

; Becher süße Sahne
6 TL roter Joharrnisbeergelee
einige Spritzer Zitronensaft
6 EL Butter

3 EL neutrales Pflanzenöl (Raps I Sonn

Mehl
Salz, schivarzer Pfeffer aus der Mühlel"-i;rlz, scir.varzer Pfeffer aus der Mühle

l,ulrereitunS
Die Backpflaurnen bei Zinrmertemperatur im Wein einweichen, dabei gelegentlich wenden und mindestens

4 Stunden, lvenn möglich über Nacht stehen lassen,

li.:rrin bei mäßiger Hitze etwa to Minuten kochen. Abgießen, dabei die Flüssigkeit auffangen!! Pflaumen und
lVerir: getr*ilnt zuf Seite stellen.

Das §rhweinefilet sorgfältig von Häutchen und Sehnen befreien, mit Salz und Pfeffer würzen, in Mehl

',r,e 
i"icleir und alles Mehl bis auf einen dünnen Flor abklopfen. ln einem schweren Bratentopf die Butter mit

riern 0! hei mäßiger l-litze zerlassen. Sobald der Schaum verschwindet, das Filet ca. 3 Minuten auf jeder Seite
.rribr-at,en, bis r.irre kräftige goldbraune Farbe entsteht. Aus dem Topf nehmen und beiseite stellen.

Itur: r.len Wein, in dern die Pflaumen gedünstet wurden, hinzufügen und ihn ohne Deckel sprudelnd
ar.rficochclr, bis er fast ganz verkocht ist. Die Hühnerbrühe angießen und erneut zum Kochen bringen.

Ila:, [ilet in den Topf zurücklegen und auf sehr kleiner (l) Hitze etwa 3o Minuten schmoren (mit Deckei),

;:rischließend im Backofen bei 60o-80" C ruhen lassen.

Zu der in dem Topf verbleibenden Brühe die Sahne geben und die Soße aufkochen lassen. Dabei rührt und

kral.zt nran allen Bratensatz los, der im Topf sitzt. Bei rnittlerer Hitze solange rühren, bis die Soße dick genug

ist, urn den Rücken eines Löffels zu überziehen. Dann das Celee unterziehen, dabei ständig weiterrühren, bis

rles üelee aufgelöst ist. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Pflaumen zugeben, vorsichtig
e rllitzen.

lrlr Fieisch aus clem Backofen nehmen, in (pro Person zwei) §cheiben schneiden, auf den Teltern anrichten
rurrcl mi't der 5oße iiherziehen. Pflaumen drumherum legerr.
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