Schweinefilet mit Feigen

Kategorien:  Fleisch, Schwein, Feige
Zutaten fur: 8 Vorspeisen

2 Schwei nefilets; a 375 g
Sal z
1 Bund Schnittknobl auch; oder
1/ 2 Bund Barl auch
2 Teel . Grob gestolRener Pfeffer
8 Schei ben (dinn) Serrano- Schi nken
FElI GEN
8 Fri sche Feigen
1 Essl . Zucker
2 Essl . Hi nbeersirup
1 Papaya; zum Anrichten

Anleitung:

Das Schwei nefilet trockentupfen und sal zen. Den Schnittknobl auch
abspil en, trockentupfen und kl ei nschnei den (eventuell einige Hal ne
zum Garni eren beiseite legen). Mt dem Pfeffer m schen und die
Schwei nefilets damt einreiben. Jeweils vier Scheiben Schi nken
nebenei nanderl egen und jeweils ein Schweinefilet darin einrollen

Die Filets jeweils fest in ein Stick Al u-Folie w ckeln und di e Enden
zusanmendr ehen. Auf dem Rost im vorgehei zt en Backof en bei 200 G ad,
Uruft 170 Grad, Gas Stufe 3 etwa 45 M nuten garen. Aus dem Ofen
nehnmen und 15 M nuten ruhenl assen

Fur die Feigen: Die Feigen abspil en und hal bi eren. Den Zucker in

ei ner Pfanne schnel zen | assen. Die Feigen nmit der Schnittfl ache nach
unt en hinei nl egen und den Hi nbeersirup daribergi eBen. Decke

aufl egen und bei kleiner Htze acht bis zehn M nuten karanelisieren
| assen. Fond mt etwas Salz und Pfeffer abschnmecken. Die

Schwei nefilets in etwa 1 cmdi cke Schei ben schnei den und zusanmmen
mt den Feigen anrichten. Mt dem Fond betr&ufeln und eventuell mt
demrestlichen Schnittknobl auch und Papayaspal t en gar ni eren

Nahrwerte: Pro Portion: ca. 165 Kalorien, 5 g Fett
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