MARLEY SPOON

Ein Gericht, das jeden Sonntag zum Highlight werden l&sst. Das zarte Schweinefilet wird

RS Gefu I Ites SChwel nefl Iet im SpeCkmanteI gefillt mit einer aromatischen Mischung aus Apfel, Cranberrys und frischen Krdutern und

umwickelt von knusprigem Bacon. Serviert mit goldbraun gerésteten Babykartoffeln und

mit Babykartoffeln und Schalottensauce
einer feinen Schalottensauce ist es ein wahrer Gaumenschmaus.

@ ca.1,5h % 2 Portionen




Was du von uns bekommst
* 2 Schalotten

* 1 Knoblauchzehe

* 1 griner Apfel

* 10g Rosmarin & Thymian

* 50g Bio-Semmelbrosel !

*+ 25g getrocknete Cranberrys
* 1 Pck. Schweinefilet

* 1 Pck. Baconscheiben

* 1 Pck. Babykartoffeln

* 1 Pck. Hihnerbrihgewirz

Was du zu Hause benétigst
+ 3EL Butter 2

+ 1TL Weizenmehl

+ 1TL Senf 3

+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

+ Balsamicoessig 4

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier
+ mittelgroBe Pfanne

+ Messbecher

- Frischhaltefolie

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere grines Blattgemise und
Salate.

Kochtipp

Wer Zeit hat, kann die Fillung am Vortag
zubereiten und nach dem Auskihlen im
Kihlschrank aufbewahren. Ansonsten die
Fullung in einer Schissel auf Eis platzieren,
damit sie schneller abkihlt.

Allergene

Gluten (1), Milch (2), Senf (3),
Schwefeldioxid und Sulphite (4). Kann
Spuren von anderen Allergenen enthalten.

1. Fiillung vorbereiten

Den Backofen auf 190°C (170°C Umluft)
vorheizen. 1 Schalotte und den Knoblauch
schélen und fein wirfeln. Die %2 des Apfels
schélen, entkernen und in kleine Wiirfel
schneiden. Der tibrige Apfel wird fir dieses
Rezept nicht benétigt. Die Rosmarin- und
Thymianblatter von den Sténgeln streifen
und fein hacken.

4. Fleisch filllen & anbraten

Die abgekiihlte Fiillung gleichmé&Big auf
dem Fleisch verstreichen, dabei ca. Tcm zum
Rand freilassen. Das Fleisch mit dem Bacon
l&ngs aufrollen und in Abstanden von ca. 5cm
mit Kiichengarn festbinden. Rundum mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in einer mittelgroBen
Pfanne mit 1EL Olivendl bei mittlerer Hitze von
allen Seiten in 1-2Min. leicht gebraunt
anbraten.

2. Fiillung zubereiten

Die Schalotten und den Knoblauch in einer
mittleren Pfanne mit 1EL Butter bei mittlerer
Hitze in ca. 2Min. glasig anbraten. Die
Apfelstiicke, den Rosmarin und den
Thymian ca. 5Min. mitbraten, bis die Apfel
weich sind. Vom Herd nehmen und die %z der
Semmelbrésel, die Cranberrys und 2TL Senf
unterrhren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Fiillung abkiihlen lassen.

5. Fleisch & Beilage backen

Das Fleisch auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben. Die Kartoffeln
dazulegen, mit 1EL Olivendl betraufeln und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles im Backofen
30-40Min. résten, bis die Kerntemperatur
des Fleisches bei 65°C liegt, dabei das
Fleisch und die Kartoffeln nach der Hélfte
der Zeit wenden. Das Fleisch vor dem
Servieren ca. 10Min. ruhen lassen.

3. Fleisch vorbereiten

Das Fleisch trocken tupfen und mit einem
scharfen Messer langs einschneiden, sodass
es sich wie ein Buch aufklappen l&sst. Das
Fleisch aufklappen, mit Frischhaltefolie
bedecken und z. B. mit dem Boden einer
schweren Pfanne 2-3mm dinn flach klopfen.
Die %2 der Baconscheiben leicht
Uberlappend auf eine saubere Oberflache
legen und das Fleisch mittig darauf platzieren.

6. Sauce zubereiten

Die uibrige Schalotte schélen, fein schneiden
und in der Pfanne bei mittlerer Hitze mit

1EL Butter und 1 Prise Salz in 3-4Min. weich
braten. 1TL Mehl, %2TL Briihgewiirz,

200ml Wasser, 1TL Balsamico und 2TL Senf
einrihren. Die Sauce in 6-8Min. etwas
eindicken lassen, dann 1EL Butter einrihren.
Das Fleisch aufschneiden und mit der Sauce
und den Kartoffeln servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. @a v #marleyspooning



