Pute, Chinakohl, Thail-
Basilikum und Basmati-Reils

Herrlicher Thai-Basilikum

Ich hatte beim meinem Discounter das Gluck und bei den
Kichenkrautern auch einmal einen frischen Topf Thai-Basilikum
gefunden. Ich habe ihn naturlich sofort mitgenommen und
gekauft.

Ich bereite hier ein asiatisches Gericht zu, fur das ich als
Fleisch Putenfilet verwende.

Dazu als weitere Zutat Chinakohl.
Dazu kommt der kleingeschnittene Thai-Basilikum.

Und die Sauce bilde ich aus Fisch-Sauce und Soja-Sauce. Ich
wollte dieses Mal keine schwere Sauce am Gericht haben, weil
der Thai-Basilikum doch eine schone Frische mitbringt. Aus
diesem Grund habe ich eine helle Soja-Sauce mit Zitronensaft


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/24/pute-chinakohl-thai-basilikum-und-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/24/pute-chinakohl-thai-basilikum-und-basmati-reis/

verwendet, die man eigentlich nur zum Marinieren flr
asiatische Produkte verwendet. Aber sie bringt hier die
notwendige Frische und Leichtigkeit fur das Gericht mit sich.

i

Beim Pfannenruhren im Wok

Der Thai-Basilikum schmeckt wirklich sehr wirzig und frisch.
Er verleiht dem Gericht eine schone Frische. Er ist eigentlich
bei den meisten asiatischen Gerichten mit zu verwenden.
Verwenden Sie bitte keinen gewdhnlichen Basilikum, den man fir
italienische Pesto verwendet. Das durfen Sie nicht. Das
Gericht bestraft Sie dann dafur, dass es nicht asiatisch

schmeckt, sondern eher einen gewOhnlichen Geschmack hat und
vielleicht doch aufgrund des Basilikums einen gewissen
italienischen Touch bekommt.

[amd-zlrecipe-recipe:693]




Filet-SpieRBe auf gemischtem
Salat-Bett

Hier auch ein recht einfaches Gericht. Aber sehr lecker.
Ich wahle zwei Convenience-Produkte.
Und zwar fertige, marinierte Schweinefilet-Spiele.

Dazu eine Salatmischung aus der Packung. Sie ist zerkleinert
vorbereitet, aber naturlich noch ohne Dressing.

Das ergibt ein schnelles, einfaches Gericht, das aber sehr
lecker ist.

[amd-zlrecipe-recipe:683]

Filet-SpiefRe, Spargel und
Sauce Hollandaise

Am Oster-Sonntag gibt es bei mir ein Gericht mit Spargel. Man
gonnt sich ja sonst nichts.

Als Hauptzutat und als Fleisch beim Gericht verwende ich ein
Convenience-Produkt. Und zwar Filet-SpieBe von meinem
Discounter, die schon fertig zubereitet und mariniert sind.

Die Spargel stammen wie die letzten Male auch wieder aus
Baden.

Und die Sauce Hollandaise bereite ich naturlich nach meinem
Grundrezept wieder frisch zu.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/15/filet-spiesse-auf-gemischtem-salat-bett/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/15/filet-spiesse-auf-gemischtem-salat-bett/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/21/filet-spiesse-spargel-und-sauce-hollandaise/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/21/filet-spiesse-spargel-und-sauce-hollandaise/

[amd-zlrecipe-recipe:656]

Zanderfilets auf
Mungobohnenkeimlingen

Bei den Zanderfilets verwende ich ein Convenience-Produkt,
also Tiefkuhlware. Aber die Filets sind gqut, eigentlich
gratenfrei. Und das Fleisch ist sehr kraftig im Geschmack und
schmeckt aullerordentlich gut.

Es ist um Langen besser, als wenn man hier auf einfachen
Seelachs ausweichen wurde.

Ich brate die Mungobohnenkeimlinge in Butter an. Aber damit
ist es nicht getan, zum richtigen Garen muss man sie auch noch
einige Minuten in Flussigkeit, ich verwende hier einfach einen
Schuss Soave, kochen.

Eine besonderes Aroma ergibt auch das Chilisalz, mit dem ich
die Keimlinge wirze.

Zusammen ergibt dies ein leckeres Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:629]

Zanderfilets auf


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/28/zanderfilets-auf-mungobohnenkeimlingen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/28/zanderfilets-auf-mungobohnenkeimlingen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/07/zanderfilets-auf-wirsingpueree-bett/

Wirsingpuree-Bett

Heute einmal in Butter gebratene Zanderfilets.

Ich verwende keinen frischen Zander, dieser 1ist in meiner
Gegend nur sehr schwer zu bekommen und auch sicherlich teuer.
Ich greife auf Tiefkuhlware zuruck. Zwar nicht frisch, aber
durchaus akzeptabel und in Butter gebraten und nur mit Salz
und Pfeffer gewurzt schmeckt der Zander sehr gut und lecker.

Als Beilage wahle ich ein Plree aus Wirsing. Dazu schneide ich
den Wirsing grob klein und gare ihn in Salzwasser. Dann mit
dem Purierstab fein plrieren, etwas frisch geriebenen Parmesan
untermischen und mit Muskat, Salz und Pfeffer wirzen.

Lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:599][amd-zlrecipe-recipe:599]

Gefulltes Entenbrustfilet auf
Sojasprossen-Bett

Entenbrustfilets, gefullt. Ich schneide die Filets einfach mit
einem sehr scharfen Messer langs flach auf und klappe sie auf.
Dann gebe ich eine Menge frisch geriebenen Parmesan hinein.
Und pro Filet die Blatter von einem halben Topf Salbei. Dann
klappe ich die Filets wieder zu.

Schlielflich wilrze ich die Filets auf jeweils beiden Seiten mit
suBem Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.

Angebraten wird in Butter. Das SoRBchen und die notwendige
FliUssigkeit zum Garen der Filets und dann der Sprossen 1in


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/07/zanderfilets-auf-wirsingpueree-bett/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/15/gefuelltes-entenbrustfilet-auf-sojasprossen-bett/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/15/gefuelltes-entenbrustfilet-auf-sojasprossen-bett/

einer Pfanne mit Deckel liefert mir ein grofler Schuss
Riesling.

Ich gebe die Sprossen die letzten Minuten der Garzeit der
Filets in die Pfanne hinzu, sie werden im Riesling-SodBchen
noch ein wenig gegart, sind aber noch knackig.

Und durch das Ablosen der RoOoststoffe der angebratenen Filets
vom Pfannenboden bildet sich ein sehr schmackhaftes So6Bchen,
das ich Uber Filets und Sprossen verteile.

Die Filets gelingen bei einer Garzeit von 7-8 Minuten genau
so, wie sie sein sollen, zwar well done durchgegart, aber noch
ganz leicht rosé.

[amd-zlrecipe-recipe:516]

Hahnchenbrust-Filet mit
Brokkoli in Riesling-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2018/09/10/haehnchenbrust-filet-mit-brokkoli-in-riesling-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/09/10/haehnchenbrust-filet-mit-brokkoli-in-riesling-sauce/

Beim Garen ..

Heute habe ich das erste Gericht zubereitet, bei dem ich mein
neues digitales Fleisch-Thermometer verwendet habe.

Ich habe Hahnchenbrust-Filets zubereitet, die ich mit
geriebenem Gouda Uberbacke und in einer Riesling-Sauce gare.

Dazu gibt es Brokkoli-Rdéschen, die ich auch in der Riesling-
Sauce gare und nur leicht salze.

Die Hahnchenbrust-Filets habe ich aus dem Kuhlschrank
genommen. Ich habe das Fleisch-Thermometer bei einem Filet an
der Seite bis zur Mitte des Filets hineingeschoben.

Das digitale Fleisch-Thermometer zeigt mir fiar Huhnchenfleisch
den Gargrad well done mit 85 Grad Celsius an. Das Innere des
Hahnchenbrust-Filets hat 9 Grad Celsius.

Das Filet gart nun 20 Minuten in der Riesling-Sauce, bis das
Innere des Filets die gewunschte Temperatur von 85 Grad
Celsius erreicht hat und das Themometer anfangt zu blinken und
einen Alarmton von sich gibt.



Der Brokkoli ist nun natdrlich auch schon gegart.

Ich richte das Filet auf einem Teller an und gebe die
Brokkoli-Rdschen dazu. Dann gebe ich etwas Riesling-Sauce uber
die Roschen.

Und siehe da, das Hahnchenbrust-Filet ist gut durchgegart,
aber nicht trocken, sondern innen noch saftig. Genau so, wie
es sein soll.

Das digitale Fleisch-Thermometer funktioniert somit sehr gut.
Ich werde es demnachst bei anderen Fleisch-Sorten
ausprobieren, vermutlich einem Puten- und einem Pferde-Braten.

[amd-zlrecipe-recipe:443]

Schweinefilet mit Fenchel-
Stampf

Ich bereite ein leckeres Schweine-Filet in einer Weilwein-
Sauce zu.

Dazu gibt es Fenchel-Stampf.

Beim Zubereiten des Fenchel-Stampfs entschied ich mich spontan
fur diese Gewlirze: Ingwer, Zimt, Zucker und Salz.

Es ergibt ein sehr wohlschmeckendes und feines Stampf.

Wer mochte, behalt das Fenchel-Grin zuruck, wiegt es klein und
gibt es vor dem Servieren zum Garnieren uber das Gericht.

Ich brate das Schweinefilet jeweils 5 Minuten auf beiden


https://www.nudelheissundhos.de/2018/09/02/schweinefilet-mit-fenchel-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/09/02/schweinefilet-mit-fenchel-stampf/

Seiten an und lasse es dann noch in der heilBen Pfanne etwas
nachgaren. Es gelingt dadurch ein medium gegartes, leckeres
Filet.

Beim Filet entschied ich mich spontan nur fur Salz und
Pfeffer.

Das WeiBwein-SoBchen bilde ich aus einem Schuss Riesling, mit
dem ich das Filet ablosche. Ich gebe das S6Bchen vor dem
Servieren uber das in Scheiben geschnittene Filet.

[amd-zlrecipe-recipe:438]

Schweinefilet mit Kartoffel-
Kohlrabi-Gemiise

Feines Filet, einfach gewlrzt und auf allen vier Seiten kross
angebraten.

Dazu eine kleine Gemuse-Beilage, zubereitet aus Kartoffel- und
Kohlrabi-Wirfeln.

Verfeinert mit einem Sahne-S0Bchen, das ich ein wenig
reduziere und eindicke.

[amd-zlrecipe-recipe:244]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/08/schweinefilet-mit-kartoffel-kohlrabi-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/08/schweinefilet-mit-kartoffel-kohlrabi-gemuese/

Schweine-Medaillons mit
dunkler Sauce und Rosenkohl

Bei Schweinefleisch zum Kurzbraten hat man die Auswahl aus
Filet, das allerdings teuer ist, Nackensteaks oder Schnitzel.
Dies sind die gangigen Fleischsorten vom Schwein, die sogar
ein Discounter fast immer vorratig hat.

Friher hat man Schweinefleisch fast immer ganz durchgebraten,
das war die Old School, und zwar aus (fraglichen?)
Hygienegrinden. Heutzutage geht man jedoch immer mehr dazu
uber, auch Schweinefleisch — wie eben Rindfleisch — auch so zu
garen, das es innen noch leicht rosé ist und somit sehr
saftig.

So gehe ich auch bei diesen schmackhaften Medaillons aus dem
Schweinefilet vor, das ich quer in dicke Stucke schneide. Ich
gare sie nur jeweils zwei Minuten kross an und bekomme dadurch
Medaillons, die innen medium gegart sind. Ubrigens, ich habe
auch schon Schweinefleisch rare zubereitet, das aulerst
delikat schmeckte. Und gesundheitliche Beschwerden hatte ich
dadurch auch nicht.

Ich wirze die Medaillons mit scharfem Paprika-Pulver, Salz,
Pfeffer und Zucker.

Die dunkle Bratensauce bereite ich aus etwas heller Soja-Sauce
und Rotwein zu. Die Sauce wird noch mit etwas Mehl eingedickt.

Dazu gibt es als Beilage einfachen Rosenkohl.

Mein Rat: Wenn Sie ein noch umfangreicheres Gericht zubereiten
wollen, garen Sie noch einige Salzkartoffeln und geben Sie sie
zu den Medaillons und dem Rosenkohl dazu.

Leckere Medaillons


https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/03/schweine-medaillons-mit-dunkler-sauce-und-rosenkohl/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/03/schweine-medaillons-mit-dunkler-sauce-und-rosenkohl/

Gebratener Lachs in
Speckhiille mit Kartoffel-
Wurzel-Puree

Frischer Lachs, in Speckscheiben gehullt, kraftig in Olivendl
angebraten, in einer WeiBwein-Sauce gegart.

Dazu ein Puree aus Kartoffeln und Wurzeln. Mit etwas Olivenol
verfeinert.

Ein sehr wlrziges, schmackhaftes Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:16]

Curry-Geschnetzeltes mit
Gemuse und Bandnudeln


https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/16/gebratener-lachs-in-speckhuelle-mit-kartoffel-wurzel-pueree/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/16/gebratener-lachs-in-speckhuelle-mit-kartoffel-wurzel-pueree/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/16/gebratener-lachs-in-speckhuelle-mit-kartoffel-wurzel-pueree/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/04/curry-geschnetzeltes-mit-gemuese-und-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/04/curry-geschnetzeltes-mit-gemuese-und-bandnudeln/

Leckeres Geschnetzeltes

Ein Geschnetzeltes. Mit Schweinefilet. Lecker. Dazu Gemuse,
Bandnudeln und eine aromatische Sauce.

Als Gemuse verwende 1ich Wok-Chi, Fenchel, Lauch,
Lauchzwiebeln, Prinzessbohnen und Knoblauch. Fur Scharfe gebe
ich eine kleingeschnittene rote Chili-Schote hinzu.

Die Sauce wurze ich kraftig mit Curry. Ich bilde die Sauce mit
Weillwein und Schmand.

Dazu gibt es als Beilage Bandnudeln.
Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g Schweinefilet

= 2 Wok-Chi

= 2 grofBe Schalen Fenchel
= 1 Stange Lauch

= 4 Lauchzwiebeln

= 15-20 Prinzessbohnen



= 4 Knoblauchzehen

=1 rote Chili-Schote
= trockener WeiBwein
= 3—4 EL Schmand

=4 TL Curry-Pulver

= Salz

= Pfeffer

= 250 g Bandnudeln

» Petersilie

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.
Filet langs vierteln. Dann quer in kurze Streifen schneiden.

Gemluse putzen, gegebenenfalls schalen und grob zerkleinern.
Chili-Schote putzen und quer in Ringe schneiden. Petersilie
kleinwiegen.

Ol in einem Topf erhitzen und Filet darin kross anbraten.
Gemuse dazugeben und ebenfalls mit anbraten.

Mit einem sehr groBen Schuss WeilBwein abloschen. Schmand
dazugeben. Curry-Pulver hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Alles verriuhren. Zugedeckt bei geringer Temperatur 60
Minuten kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten. Sauce abschmecken.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben. Geschnetzeltes mit
Sauce daruber verteilen. Mit Petersilie garnieren. Servieren.




Schweinefilet mit Rosenkohl
und Salzkartoffeln in Cognac-
Sauce

“_. sl

Leckeres Filet mit Beilagen

Ein edles Stuck Fleisch, in Butter angebraten, mit einer
leckeren Cognac-Sauce zubereitet. Passend als Sonntag-Mittag-

Gericht.

Dazu als Beilage Kartoffeln und Rosenkohl.

Der Rosenkohl kann der Einfachheit halber mit den Kartoffeln
gegart werden, nur gart der Rosenkohl kurzer als die
Kartoffeln.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 1 Schweinefilet (etwa 500 g)
= 10 kleine Kartoffeln

= 250 g Rosenkohl

= Coghac

= 150 ml Gemiusefond


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/25/schweinefilet-mit-rosenkohl-und-salzkartoffeln-in-cognac-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/25/schweinefilet-mit-rosenkohl-und-salzkartoffeln-in-cognac-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/25/schweinefilet-mit-rosenkohl-und-salzkartoffeln-in-cognac-sauce/

= scharfes Rosen-Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 12-15
Min.

Rosenkohl putzen. Kartoffeln schalen.

Filet auf beiden Seiten mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
wurzen. Einmal quer in der Mitte halbieren.

Wasser in einem Topf erhitzen, Salz dazugeben und Kartoffeln
darin 5 Minuten garen. Dann Rosenkohl dazugeben und mitgaren.
Insgesamt etwa 12-15 Minuten garen. Herausnehmen, auf zweil
Teller geben und warmhalten.

Wahrenddessen Butter in einer Pfanne erhitzen und Filetstlcke
auf jeweils beiden Seiten einige Minuten kross anbraten. Mit
einem groBen Schuss Cognac abloschen. Fond dazugeben. Filet
noch einige Minuten garen. Filetstucke herausnehmen, auf die
beiden Teller geben und warmhalten.

Cognac-Sauce kraftig reduzieren. Sauce abschmecken. GrofSzugig
uber Kartoffeln und Filets geben. Servieren.

Lammfilets mit Semmelknodeln


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/22/lammfilets-mit-semmelknoedeln/

Im Saucenspiegel

Ich hatte von den Lammfilets noch einige uUbrig und habe sie
mit Knodeln zusammen zubereitet.

Der Einfachheit halber, da ich keine selbst zubereiteten,
eingefrorenen Knodel hatte, habe ich auf Semmelknodel aus der
Packung zurickgegriffen.

Ein SORBchen bilde ich mit selbst zubereitetem, eingefrorenem
Bratenfond, den ich nur noch nachwirze.

Zutaten fiir 2 Personen:

=6 Lammfilets (etwa 400 g)
= 6 Semmelknodel

= 400 ml Bratenfond

= Salz

- Pfeffer

= Butterschmalz

Zubereitungszeit: 10 Min.



Knodel nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
Filets darin auf jeder Seite jeweils etwa eine Minute Kkross
anbraten. Mit Fond abloschen. Roststoffe vom Pfannenboden mit
dem Kochloffel gut ablosen. Fond mit Salz und Pfeffer wirzen
und abschmecken.

Jeweils drei Knddel auf einen Teller geben, jeweils drei
Filets dazugeben und Sauce Uber beides verteilen. Servieren.

Lammfilets mit Kiirbis-Rote-
Beete-Puree

Leckeres Lamm


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/21/lammfilets-mit-kuerbis-rote-beete-pueree/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/21/lammfilets-mit-kuerbis-rote-beete-pueree/

Ein Gericht fur einen besonderen Tag. Oder auch einen Sonntag.

Ich brate Lammfilets in Butterschmalz, gare Knoblauch,
Chilischoten und Krauter mit. Und losche mit etwas Gemusefond
ab.

Knoblauch gibt dem Fleisch Aroma, Chilis etwas Scharfe und
Rosmarin, Thymian und Salbei Geschmack.

In das Puree gebe ich anstelle von Butter etwas Olivenol. Es
sieht zwar aus wie gegarte, zerkleinerte Tomaten, aber es ist
ein Plree. Das allerdings ein bisschen wassrig ist, das kommt
von der Konsistenz des gegarten Kurbis. Als Kirbis verwende
ich Ubrigens Butternuss-Kurbis, er hat den Vorteil, dass er
mit Schale gegart werden kann. Und bei der Rote Beete verwende
ich vorgegarte Rote Beete, die ich nur kurz im kochenden
Wasser erhitze.

Zutaten fur 2 Personen:

» 6 Lammfilets (etwa 400 g)
= 600 g Butternuss-Kurbis
1 rote Beete (vorgegart)
= 400 ml Gemusefond

= 2 Zweige Rosmarin
 viele Zweige Thymian

» 6—8 Blatter Salbei

=2 EL Olivenol

= Muskat

= Salz

» Pfeffer

= Krauterbutter

» Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.
Kurbis zerkleinern. Rote Beete ebenfalls kleinschneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen und Kurbis darin etwa 10 Minuten



garen. Zwei Minuten vor Ende der Garzeit Rote Beete dazugeben
und nur erhitzen. Gemuse in eine hohe, schmale Ruhrschiussel
geben. Kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen. Etwas Muskat
dazugeben. Mit dem Purierstab fein plrieren.

Beim Zubereiten

Wahrenddessen Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
Lammfilets auf jeder Seite jeweils etwa eine Minute kross
anbraten. Dabei Knoblauch, Chilis und Krauter mit in die
Pfanne geben. Mit Fond abloschen. Roststoffe vom Pfannenboden
mit dem Kochloffel gut ablosen. Sauce mit Salz und Pfeffer
wlrzen und abschmecken.

Piree auf zwei Teller verteilen. Jeweils drei Filets
dazugeben. Sauce Uber die Filets und das Plree geben und einen
kleinen Saucenspiegel auf den Tellern bilden. Einige Scheiben
Krauterbutter auf die Filets geben. Servieren.



Schweinefilet in Tomatenbett

Uberbackenes Filet mit Tomaten

Diesmal versuche ich ein Rezept, zu dem ich mir einige
Anregungen aus anderen geholt habe.

Das Tomatenbett sind gewlrfelte Tomaten in Tomatensaft aus der
Dose, die ich mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer kraftig
wurze.

Ich gebe versuchsweise etwas chinesische Nudeln hinein, die
dann im Tomatensaft im Backofen garen. Was bei Cannelloni und
Lasagne funktioniert, sollte hier auch klappen.

In die Mitte des Tomatenbetts gebe ich ein halbes
Schweinefilet, das ich vorher salze und pfeffere, dann mit
Speckscheiben umhille und in der Auflaufform geriebenen Kase


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/07/schweinefilet-in-tomatenbett/

daruber gebe.

Das Ganze gare ich wie Cannelloni oder Lasagne bei hoher
Temperatur 30 Minuten im Backofen.

Zutaten fir 1 Person:

= 250 g Schweinefilet

» 240 g gewurfelte Tomaten (Dose)
= 60 g Hsing-Fu-Nudeln

» 5—6 Scheiben Speck

= 60—80 g geriebener Gouda

= sulles Paprikapulver

= Salz

- Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.
Backofen auf 220 Grad Celsius Umluft erhitzen.
Nudeln etwas zerbrodseln.

Gewlurfelte Tomaten 1in eine Schissel geben und mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wuiurzen. Nudeln dazugeben und
vermischen. Alles in eine mittelgroBe Auflaufform geben und in
der Mitte langs etwas Raum fir das Schweinefilet lassen.

Schweinefilet auf allen Seiten salzen und pfeffern. Quer mit
5-6 Speckscheiben umhillen. In die Mitte der Auflaufform
geben. Kase Uber das Schweinefilet geben.

Auflaufform auf mittlerer Ebene fur 30 Minuten in den Backofen
geben.

Auflaufform herausnehmen und servieren.



