Hauptspeisen

Schweinefilet in Balsamico - Sherry - Reduktion

Zutaten:

e 500 g Schweinefilet

4 rote Zwiebeln

1 Dose Pfirsiche

200 ml Sherry

200 ml Balsamico

2 EL Honig

4 EL Zucker

Pfeffer (Melange Noir), Salz
Ol

(250 g Mozzarella)

Zubereitung:

» Schweinefilet in Medaillons schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im heiRem Ol jeweils jede
Seite ca. 3 Minuten anbraten, rausnehmen und in einer eingefetteten Auflaufform zu Seite
stellen.

¢ Pfirsiche aus der Dose nehmen und etwas Saft auffangen. Zu dem Bratfett den Honig geben
und die Zwiebeln darin karamellisieren. AnschlieBend Zucker und Obst dazugeben. Mit Sherry
und Balsamico Abléschen und das ganze einkochen lassen bis die Reduktion entstanden ist
(ca. 15 - 30 min.). Die Reduktion zum Fleisch geben. (Eventuell Mozzarellascheiben auf das
Fleisch legen aber nicht unbedingt nétig)

¢ Die Auflaufform bei ca. 170 Grad im Ofen ca. 25 - 30 Minuten backen.

Als Beilage Nudeln oder Rosmarinkartoffeln..
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