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Schweinefilet mit Eierschwimmli

Gemiiseragout und neue Rosmarinkartoffeln
Zutaten: 4 Pers.
6009 Schweinefilet
3504 Eierschwimmli
3 Tomaten
1 Gurke
1 Zucchini gelb
1gr. Zwiebel gehackt
2 Knoblauchzehen gehackt
1 Bd. Petersilie gehackt
1 Zweig Rosmarin
1gr. Zweig Basilikum gehackt
Salz und Pfeffer
Ol und Butter
5004 neue Kartoffeln in der Schale gekocht
Zubereitung:
Das Schweinefilet wiirzen und in einer Bratpfanne mit etwas Ol von allen
Seiten scharf anbraten. In den Backofen bei 180° 6-8 Min garen und den Ofen
abstellen.
Simtliches Gemiise waschen und in grofSe Wiirfel schneiden. Zwiebeln und
Knoblauch in Butter glasieren, Gemiise beigeben wiirzen und 8-10 schmoren
lassen(kein Wasser zugeben) und die Petersilie und Basilikum dazu.
Die neuen Kartoffeln mit etwas Butter und Rosmarin goldgelb braten und
warzen.
In einer Bratpfanne mit Butter die Zwiebeln und Eierschwimmli 5-6Min
andiinsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas gehackten Petersilie zugeben.
Schweinfilet auf 4 Teller verteilen, geschmorte Eierschwiammli aufs Fleisch
verteilen, Kartoffeln und Gemiise beigeben.

Dazu servieren wir einen Roero Arneis gus dem Piemont
&

v oder einen Primitivo aus Apulien
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Eintrauriges Schwein hatte gang und gor keinenw Ringel imv
Doch liefd ey sichv schwmecken viel Nudeln und Schwnecken
und schwups waw der Ringel imv Schwang."
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Way ist der kleinste Bauernhof der Welt? Einv Poligeiounto! Vorne sitzes gwei
Bullen und hintew die arme schweine!!
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