Schweinefilet mit einem Dorrobst-Buttersosschen

Schweinchen bringen Gliick und viel Gutes zu Tisch!

La Mise en Place:

4 Dorrpflaumen, 4 Dorraprikosen, 1 Schalotte, 300 g Schweinefilet,
Pfeffermiihle, Cayenne, Butter, 1 dl Apfelsaft, 1 dl Bouillon, 1 Zimt-
stange, 2 Lorbeerblitter, /2 TL Maizena, 1 EL Aprikosen- oder Oran-
genkonfi, 2 EL Butter

Die Vorbereitung:

Doérrpflaumen, Dérraprikosen und Schalotte fein schneiden. Das Schweine-
filet in Scheibchen schneiden und mit Pfeffer und Cayenne bestreuen.

Die Zubereitung am Herd:

In einem Topf Butter schmelzen und die Schalotte darin dlinsten. Mit Apfel-
saft (davon 1 EL zurlckbehalten) und Bouillon 16schen. Zimt, Lorbeer und
Pfeffer zugeben und langsam um 50 % reduzieren. Zimt und Lorbeer entfer-
nen. Maizena mit dem restlichen Apfelsaft anriihren, zugeben, das Doérrobst
beifligen und drei Minuten kécheln.

Aprikosenkonfi und Butter einrGhren (nicht mehr kochen!), mit Pfeffer be-
streuen und zur Seite stellen.

In der Bratpfanne Butter schmelzen und darin das Fleisch schén braten.
Die Vollendung:

Die Sosse zugeben und nur noch warm werden lassen — saumassig gut!
Das passt dazu:
Nudeln oder Kartoffelstock




