Sehweinefilet mit Kastoffeln
- und Tematen

Zutaten fiir 4 Portionen:
750 g Kartoffeln

3 rote Zwiebeln

6 EL Olivenol

2 Schweinefilets

25 Kirschtomaten

250 ml Fleisch- oder Gemiisebriihe
frischer Thymian und Rosmarin

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Backofen auf 200°C (Umluft: 180 °C) vorheizen.
Kartoffeln waschen, schalen und in diinne Scheiben schneiden, Zwiebeln schalen und
schneiden.

Kartoffeln und Zwiebeln mit Salz, Pfeffer und 3 EL Olivendl mischen, in eine Auflaufform geben
und im vorgeheizten Backofen ca. 15 min. garen.

In der Zwischenzeit das Schweinefilet in gleichgrofe Teile schneiden, mit Salz & Pfeffer wiirzen
und in dem restlichen Olivenol rundherum kraftig anbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen
und zu der Kartoffel-Zwiebel-Mischung geben. Kirschtomaten halbieren, mit Thymian und
Rosmarin ebenfalls kurz anbraten und tiber das Fleisch verteilen. Briihe angielRen und weitere
15 min. im Ofen garen.

Dazu einen kiihlen WeiRwein reichen.
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Design: www.paraplan.com

Unsere Rezepte finden Sie auch online unter www.rhoenland-hof.de




