FESTTAGS-FILETTO

Zutaten fiir 4 Personen:

600 g Schweinefilet

8 Scheiben Friihstiicksspeck vom Bauch
70g Almsenner Sennkdse

2 ELOI

3 Zwiebeln

300 g Champignons

200 ml Bergbauern Schlagobers :
200 g Sauerrahm

2 EL Tomatenmark

1 Prise siifRes Paprikapulver

Salz, Pfeffer

1 EL getrocknete italienische Krdauter
1 Suppenwiirfel (Gemiise)

Zubereitung:

Das Bac_krbhrj auf180° Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das gesduberte S»c'hwe_in'efilet"in 4 Medaillons schneiden. Jedes Medaillon tiberkreuz mit 2 Scheiben
Friihstiicksspeck umwickeln. Eine Auflaufform mit etwas weicher Butter fetten und die Medaillons
hineinlegen. i . e : ;

Die Zwiebeln wiirfeln und die Champignons in Scheiben schneiden. Olin einer Pfanne erhitzen und
die Zwiebelwiirfel darin glasig anschwitzen. AnschlieBend die Champignons dazugeben und kurz
mitschmoren.

Schlagobers, Sauerrahm, Tomatenmark, Paprikapulver und getrocknete Krauter hinzufiigen, alles
miteinander verrithren und kurz aufkochen lassen. Mit dem Suppenwiirfel, Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Mischung liber die Medaillons in der Auflaufform gief3en.

Den Filettopf fiir 30 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben.

Wahrenddessen die Petersilie fein hacken und den Sennkédse grob reiben.

Nach 30 Minuten den Filettopf aus dem Ofen nehmen und den.feingeriebenen Almsenner Sennkase
dariiber streuen.

Fiir den Feinschliff noch mit Petersilie bestreuen.

Als Beilagen passen wunderbar Bandnudeln oder Reis.

Pinzgauer Geheimtipp: Legt ein Baguette bereit. Damit ldsst sich wunderbar gemeinsam die schmackhafte
Sauce noch aus der Auflaufform tunken.

Die @ﬁﬁnzg@uﬂ Mileh winseht AN GUADN™



