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Kdase Alm

Gefllltes Schweinefilet

Zutaten
flr 4 Personen

Fiir die Fiillung:

80 g Trockenfriichte (Pflaume,
Aprikose, Apfel)

100 g Heumilch Walnuss Brie
1 TL Majoran gehackt

Fiir das Fleisch:

1 Schweinefilet ca. 600 g
Salz, Pfeffer

150 g Bauernschinken,
geschnitten

Butterschmalz zum Anbraten

Firr die Sauce:

30 g Almbutter

2 Schalotten

200 ml Bratenfond
200 ml Sahne

1 EL grober Senf
Saucenbinder hell

Fiir die Bohnen:

200 g griine Bohnen

200 g Kaiserschoten

200 g weilRe Bohnen (Dose)
200 g Kidneybohnen (Dose)
50 g Almbutter

% Bund Bohnenkraut

Zubereitung:

1.

10.

Viel Spal} beim Nachmachen!

Fir die FUllung den Walnuss Brie in eine Schiissel geben und mit einer
Gabel zerdriicken. Die fein gehackten Trockenfriichten und den
Majoran dazu geben und gut vermischen.

Backofen auf 160 °C vorheizen.

Das Filet trocken tupfen und Fett und Sehnen entfernen. Das Filet der
Lange nach einschneiden, aber nicht ganz durchschneiden und
aufklappen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Fillung darauf
verteilen, zusammenklappen und mit den Schinkenscheiben
umwickeln.

Damit sich der Schinken beim Anbraten nicht 16st, das Filet und den
Schinken mit einem Kiichengarn einwickeln.

Filets rundherum scharf anbraten, locker in Alufolie wickeln und fir
ca. 30 Minuten im Ofen garen.

Wahrenddessen die griinen Bohnen und die Kaiserschoten putzen
und in reichlich Salzwasser blanchieren.

In einem Topf die Butter mit dem Bohnenkraut erhitzen und alle
Bohnensorten und Kaiserschoten darin 1-2 Minuten erhitzen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Flr die Sauce die Almbutter im Bratenfett vom Filet schmelzen und
Schalotten darin anschwitzen.

Bratenfond, Senf und Sahne dazu geben und fiir ca. 3 Minuten
kdcheln lassen. Mit etwas Saucenbinder andicken und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, aufschneiden und mit der Sauce
und den Bohnen servieren.
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