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& ZUTATEN

(fur 4 Portionen)

200g Gefliigelbrust
1Hand Eiswirfel
200ml Sahne
Salz, Pfeffer
1Schuss Madeira

1 Wirsing
500-600g Schweinefilet
Salz, Pfeffer
4EL Olivendl

1/2 Gemisezwiebel
50g Butter
100ml Weillwein, trocken
Salz, Pfeffer
1Prise Zucker
1Prise Muskat
250ml Sahne

Speisestarke zum Binden

(Q/?b Durchschnittliche Nahrwerte pro Portion

804  kcal 59,8 g Fett
48g Eiwei 16g Kohlenhydrate

FARCIERT IM WIRSINGMANTEL

ZUBEREITUNG © 1% Stunden
LIJP FERT"G IN @ 134 Stunden

1. Gefliigelbrust in kleine Wiirfel schneiden
und flir ca. 30 Min. einfrieren. Dann in einen
Mixer geben und mit ein paar Eiswiirfeln
und der Sahne zu einer homogenen Masse
mixen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und
dem Madeira abschmecken, durch ein Sieb
streichen und kaltstellen.

1. Wirsingblatter abbrausen, Mittelrippen
flach schneiden. Die Blatter in Salzwasser
ca. 2 Min. kochen, kalt abschrecken und
trocken tupfen.

2. Das Schweinefilet trocken tupfen und mit
Pfeffer wiirzen. In Ol ringsum kurz, aber
kraftig anbraten. Danach salzen und ab-
kiihlen lassen. Ofen oder Grill auf 200 Grad
(Umluft 180) vorheizen.

3. Je 3 Wirsingblatter iberlappend ausbreiten
und mit der Farce bestreichen. Das Schweine-
filet auf die Farce legen und einrollen. Mit
einem Kiichengarn fixieren. Das gerollte
Schweinefilet in einer Auflaufform im Back-
ofen ca. 20 Min. garen.

1. Die Gemiisezwiebel in feine Wiirfel schneiden
und mit Butter in der Pfanne anschwitzen.
Mit Weilwein abloschen und mit Salz, Pfeffer,
Zucker und Muskat abschmecken. Mit Sahne
auffiillen und mit Starke sdmig binden.

2. Schweinefilet aus dem Ofen bzw. vom Grill
nehmen, in Scheiben schneiden und mit der
RahmsoRe auf Tellern anrichten.
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