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Geflilltes Schweinfilet im Rohschinkenmantel fUr 3-4 Personen

1 grosseres Schweinsfilet
3-4 Scheiben Rohschinken
100g Champignons

1 Stk Schalotten gehackt

1 Stk Knoblauchzehe geha.
10g Petersilie gehackt

59 Schnittlauch geschnitten
5g Thymian gezupft

Salz / Pfeffer

80g Philadelphia

20g Parmesan

20g Paniermehl
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Ol zum Braten

Champignons leicht putzen und in
kleine Wrfel schneiden.

In einer Bratpfanne Ol erhitzen und die
Schalotten und den Knoblauch
andunsten.

Die Champignons dazu geben leicht
wurzen und weiter anbraten.

Danach die Fullung auskuhlen lassen
und mit dem Philadelphia, Paniermehl,
Krautern, Parmesan und Ei vermischen.
Die Masse gut abschmecken mit Salz
und Pfeffer.

Schweinsfilet langs in der Mitte
einschneiden, jedoch nicht
durchschneiden und am Anfang und
Ende ganz lassen. Die Fullung
hineingeben, so dass es gut gefullt ist
aber noch schliessbar ist. Mit

Das Filet von aussen leicht wurzen und
mit dem Rohschinken satt einrollen.
Danach in Frischhaltefolie sehr satt
einrollen und 10-15min Kuhlstellen
damit der Rohschinken besser haftet.
Evt. wenig mit Bindeschnurr binden.
Das Filet auf allen Seiten in einer
Bratpfanne gut anbraten.

Ofen auf Ober- Unterhitze 80°C
vorheizen und das Filet auf das Gitter
legen. Ca 1,5 Std niedergaren lassen.
Oder Kernsonde einstecken auf 63°C
(Jedoch mit Fullung kann die
Temperatur gefalscht werden)
Schweinsfilet aus dem Ofen nehmen
aufschneiden und servieren.
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