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Schweinefilet mit Frischkase

Zutaten fur 4 Personen:

200 g Zwiebeln

8 Schweinemedaillons (aca. 75 g)

3EL Ql, Salz, Pfeffer

500 g rote Paprikaschoten

1 Topfchen Basilikum

150 ml Milch

2 Eier

1 Becher (150 g) Frischkase mit feinen Kréutern der Provence

Zubereitung:

Die Zwiebeln in Spalten schneiden. Schweinemedaillons im heifRen Ol von jeder
Seite zirka 2 Minuten goldbraun anbraten, wiirzen und aus der Pfanne nehmen.
Zwiebelspalten im Bratfett anbraten.

Paprika putzen, in grofe Wirfel, Basilikum in feine Streifen schneiden. Frischkése,
Milch und Eier glatt rihren.

Die Basllikumstreifen zuftigen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Medaillons, Zwiebeln und Paprika in eine Auflaufform schichten.

Mit Frischk&secreme begielzen, im Vorgehei zten Backofen (E-Herd: 200 °C/
Umluft: 175 °C/ Gas. Stufe 3) 25-30 Minuten backen.

,Gutes gelingen und guten Appetit*



