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Kostliches aus den Kitzbiiheler Alpen

Schweinefilet in Sherrysauce

Zutaten fiir etwa 4 Portionen

2 groBe Schweinefilets
4 EL Olivendl

Salz und Pfeffer

50 g Margarine

1 Bund Lauchzwiebeln
3 Stangen Staudensellerie
100 ml trockener Sherry
500 ml Hiihnerbouillon
250 ml Sahne

400 g Bandnudeln
Chilipulver

Gutes Gelingen wiinscht Ihnen: Familie Beihammer vom Restaurant-Hotel Loipenstub‘n, 6364 Brixen im Thale, Feuringweg 36, Telefon +43 (0)5334 8381, E-Mail: info@hotelloipenstubn.at

Schweinefilet von Fett und Sehnen befreien, mit Salz, Pfeffer
und Chili wiirzen und in Olivendl mindestens eine oder
mehrere Stunden marinieren.

Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Schweinefilets in
einem Bréter anbraten und dann fiir 10 min. in den Backofen
schieben.

Die Lauchzwiebeln in Ringe schneiden, das feine Griin
beiseite stellen. Den Staudensellerie in feine Scheiben
schneiden.

Das Filet aus dem Backofen nehmen und auf eine Platte
geben und wieder in den Backofen stellen. Die Lauchzwie-
belringe und den Staudensellerie im Brater glasig andiinsten
und mit dem Sherry abldschen. AnschlieBend die Hiihner-
bouillon angieBen, das Schweinefilet wieder hineingeben
und weitere 10 min in den Backofen schieben.

AnschlieBend das Filet wieder herausnehmen. Die Sahne zur
Briihe geben und auf die gewiinschte Konsistenz einkochen.
Gegebenenfalls mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Filets
in Lendchen schneiden und zuriick in die Sauce geben. Das
zuriickgestellte Lauchzwiebelgriin dariiber streuen. Zusam-
men mit Bandnudeln servieren.

www.brixentaler-kochart.at




