	
	
	


	Appenzeller Schweinsfilet

	

	
	Menge 4 Personen
	Zutaten
	Zubereitung
Ofen auf 180°C Umluft vorheizen

	
	80 g
	Lauch
	

	
	80 g
	Rüebli
	In feine Streifen (Julienne) schneiden und in siedendem Wasser knapp weich kochen. Gut abtropfen und erkalten lassen.


	
	wenig
	Salz, Pfeffer
	Gemüse würzen

	
	Ein Bund
	Schnittlauch
	fein schneiden

	
	450 g
	Schweinsfilet
	Filet der Länge nach einschneiden. Filet aufklappen und den Schnittlauch darüber streuen. Die Hälfte der kalten Gemüsejulienne auf der Fleischmitte verteilen.


	
	7-8 Scheiben
	Mostbröckli
	Nebeneinander auf das Gemüse legen

	
	50 g
	Appenzeller Käse
	In Streifen schneiden und auf die Mostbröcklitranchen legen. Die Käsestreifen mit den Mostbröcklitranchen einwickeln und die restliche Gemüsejulienne darüber verteilen. 


	
	
	Küchenhölzchen, Schnur
	Das Filet zuklappen und mit Küchenhölzchen und Schnur zubinden.


	
	1 EL
	Mehl
	Das Filet mit dem Mehl bestäuben.

	
	1 EL
	Butter
	In einer grossen Bratpfanne erhitzen, Filet dazu geben und kurz auf allen Seiten anbraten und anschliessend in eine Auflaufform geben.


	
	1.5 dl
	Weisswein

	Bratsatz mit Weisswein ablöschen und zur Hälfte einkochen lassen.


	
	2.5 dl
wenig
	Rahm
Rindsbouillon
	Den Rahm beigeben und aufkochen.


	
	Eine Prise
Eine Prise


	Muskat
Cayennepfeffer
	Die Sauce würzen und 1 Minute köcheln lassen.

	
	
	
	Die heisse Sauce über das Filet giessen. Im heissen Backofen bei 180°C während 15 Minuten gar werden lassen. Danach Filet aus dem Ofen nehmen, Filet aus der Sauce auf ein Schnittbrett legen und Küchenhölzchen und Schnur vom Fleisch lösen. Danach das Filet in Scheiben schneiden. Allenfalls Sauce durch ein Sieb absieben. Filet mit der Sauce servieren.

	Tipp
	· Wenn das Filet aus dem Ofen kommt dieses aus der Sauce nehmen und mit einem Stück Aluminiumfolie abdecken. Für 2 Minuten so stehen lassen damit das Filet ein wenig auskühlen kann und beim Schneiden nicht zerfällt.
· Sauce auf den Teller geben und danach Filetstücke darauf verteilen, so sieht man den Inhalt des Filets.
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