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VOLKETSWI-

Gefiilltes Schweinsfilet nach Thurgauerart

Das Rezept ist flir 4 Personen berechnet.

Legende: TL = Teeloffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze,
It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

1 Schweinsfilet gross (ca. 450 gr.) Das Schweinsfilet der Lange nach so ein-
schneiden, dass es noch zusammenhalt.
60-80 gr Lauch Lauch und Karotten in Julienne schneiden und
60-80 gr Karotten zusammen knapp weich kochen. Gut ab-
Salz tropfen lassen, dann leicht wiirzen und er-
Pfeffer aus der Mlhle kalten lassen
1-2 Bd. Schnittlauch, fein geschnitten Das Filet aufklappen und den Schnittlauch

darlber streuen. Die Halfte der kalten
Julienne auf der Mitte des Filets verteilen.

7-8 Scheiben Mostbrockli Die Mostbrockli Tranchen nebeneinander auf
50 gr. Appenzeller Kase, in das Gemise legen. Den Appenzeller Kase
3-4 Stangen geschnitten in die Mostbréckli Tranchen einwickeln und

das restliche Gemlise dariber verteilen.

Das Filet zuklappen, mit Zahnstochern fixieren
und mit Kiichenschnur zubinden. Das Filet
kann so einige Stunden vorher zubereitet

werden.
Salz Das gefllte Filet mit Salz und Pfeffer wiirzen
Pfeffer aus der Mlhle und mit Mehl bestauben.
Mehl zum Bestauben
1EL Bratbutter Das Filet in der heissen Bratbutter rundherum
anbraten, aus der Pfanne nehmen und in einer
Gratinplatte oder einen kleinen Brater legen.
11dl Weisswein Flr die Sauce den Bratensatz mit einem
21dl Rahm Klichenpapier entfetten, mit Weisswein ab-
1 Prise Muskat I6schen und einkochen lassen. Den Rahm bei-
1 Prise Cayennepfeffer geben, aufkochen und wiirzen.

Etwas Trockenbouillon
Die Sauce Uber das Filet giessen und im vor-
geheizten Backofen bei 180-200°C wahrend
15 Minuten garen.
Das Filet danach aus der Sauce heben, zu-
decken und an der Warme ruhen lassen.
Die Sauce durch ein Sieb passieren und ab-
schmecken. Zahnstocher und Schnur vom
Fleisch 16sen, das Filet in Scheiben schneiden
und mit der Sauce servieren.



