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Krauterfilet in Rotweinsud

Zutaten

Schweinefilet der Personenzahl angepasst
3L Rotwein (Landwein)

4 Schalotten

2 Karotten

2 Knoblauchzehen

Fische Krauter nach Wahl z. B. Thymian, Rosmarin, Estragon, Petersilie, Basilikum
Lorbeer, Nelke, Wacholder

Rollbindfaden

Fleur de sel

Zubereitung

Den Rotwein in einen groBen Topf geben und langsam auf 80°C erwarmen.

Wahrenddessen das Gemise saubern, kleinschneiden und zugeben.

Ebenfalls die Krauter und Gewdlirze zugeben.

Das Schweinefilet parieren und an den Enden auf gleiche Starke abbinden.

e Wenn der Sud die Temperatur erreicht hat, das Filet einlegen und mindestens 30 Minuten
darin gar ziehen lassen.

¢ Wenn das Schweinefilet gar ist, aufschneiden, an das Risotto legen und mit Fleur de sel
abstreuen.

Der Sud kann 6fter verwendet werden

www.christa-schilbock.de



http://www.christa-schilbock.de/

