gratiniertes Schweinefilet CAPRESE

In der Zeitschrift ,Lecker” Ausgabe 03/2012 hat mich das Rezept von Steffen
Hennssler direkt angesprochen.
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ine Abwandlung sah heute so aus ..

Fiir 2 Portionen :

1 Schweinefilet
ca. 10 kleine Tomaten, halbiert oder geviertelt
4 Scheiben Bacon (Friihstiicksspeck), in Streifen geschnitten
2 — 3 Friihlingszwiebeln, in Ringe geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst
250 gr. (Biiffel-) Mozzarella, in ca. 1 cm dicke Scheiben geschnitten

Salz, Pfeffer, etwas Butterschmalz, etwas frisches Basilikum

Den Backofengrill vorheizen.

Das Filet waschen, trocknen und in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden, salzen und
pfeffern.
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Butterschmalz in einer Pfanne zerlassen und die Filetscheiben von beiden Seiten
scharf anbraten.

Den Speck dazugeben und etwas anbraten lassen. Die Zwiebeln zufligen, kurz mitbraten.

Tomaten unterrihren. Alles gut in der Pfanne schwenken, ca. 5 Minuten kdécheln
lassen.
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Mit Knoblauch, Salz und Pfeffer wirzig abschmecken und in eine Auflaufform umfillen.

Die Mozzarellascheiben darauf verteilen und fir ca. 4 — 5 Minuten unter dem
Backofengrill gratinieren lassen.
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ch Belieben mit etwas frisch gezupftem Basilikum servieren.

asiatische Gemiise- und
Fleischpfanne mit Teriyakisauce

Wenn es mal ganz schnell gehen muB, ist dieses Gericht ideal.
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r 2 — 3 Portionen:

alles was der Kiihlschrank so hergibt, z.B.
200 gr Rinderhiifte, in schmale Streifen geschnitten
1 Stange Porree, nur den weiBen Teil, in Ringe geschnitten
1 groRe Mohre, in Scheiben geschnitten
1 Brokkoli, nur die einzelnen Roéschen
1 Zwiebel, in Streifen geschnitten
ca. 1/3 Flasche Teriyakisauce von Kikkoman mit gerdstetem Knoblauch (250ml)
Salz, Pfeffer, Chiliflocken
etwas Butterschmalz

ein Wok oder eine Pfanne mit hohem Rand

Das Fleisch im heiRen Butterschmalz scharf anbraten, zuerst Mohren dann den Porree
dazugeben. Erst zum SchluB den Brokkoli. Alles gut vermischen und standig rihren.

Mit Teriyakisauce abldéschen und mit den Gewlirzen abschmecken.

Das Gemiise sollte noch knackig sein.

Dazu passt Reis sehr gut.
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