Schweinsfischli im Speckmantel an Paprika-Rahmsauce

Das Schweinsfischli ist ein kleiner Muskel aus dem Stotzen des Schweins. Es ist nhach
dem Filet eines der zartesten Stlicke vom Schwein und wird deshalb manchmal auch
als falsches Filet bezeichnet. Ublicher Weise wird aber ein Muskel aus der
Schweinsschulter wegen seiner Form als falsches Filet bezeichnet. Dieses ist aber
deutlich weniger zart als das Schweinsfischli.

Das Schweinsfischli ist nicht sehr kraftig im Geschmack, harmoniert aber gut mit einer
kraftigen Marinade aus Rosmarin, Knoblauch und Senf. Wird es zudem in
Speckscheiben eingepackt, fehlt es ihm bestimmt nicht mehr an Geschmack.

Die Grundlage fur die Sauce bildet der aufgel6ste Bratensatz, der mit Noilly Prat, Pul
biber, dem aromatischen turkischen Paprika, und Sauerrahm eingekocht wird.

Dazu passt in Butter gebratener Gemusereis mit Zucchini, Lauch und etwas
Peperoncino ausgezeichnet.

Zutaten (2 Portionen)

1 Schwei nsfischli ca. 380g
5-6 Tranchen Brat speck
2El a i venol
2Tl Rosmarin getrocknet
2-3 Knobl auchzehen
1Tl Di j on- Senf
Sal z und Pfeffer
Brat butter
Kichenschnur

Sauce:
5cl auf gel 6ster Bratensatz
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7cl Noi I Iy Prat
1Tl Pul bi ber
409 Sauerrahm
Sal z und Pfeffer

Zubereitung

Schweinsfischli 1 Stunde vor dem Anbraten aus dem Kihlschrank nehmen und sogleich
ringsum mit Salz und Pfeffer wirzen.

Olivendl, Rosmarin, Senf vermischen, Knoblauchzehen dazupressen und nochmals
vermischen. Schweinsfischli Gppig mit der Marinade einstreichen.

Specktranchen diagonal auslegen, Schweinsfischli darauflegen und in die
Specktranchen einschlagen und mit Kiichenschnur einbinden.

Ofen auf 80° vorheizen.

Schweinsfischli in Bratbutter ringsum anbraten bis der Speck schéne, aber nicht zu
kraftige Bratspuren zeigt. Danach in ein Schmorgeschirr legen und in den Ofen
schieben und 1 Stunde garen.

Bratensatz mit 5¢cl Wasser auflésen und kurz kécheln lassen. In ein Pfannchen
absieben. Etwa 30 Minuten bevor das Schweinsfischli gar ist, Noilly Prat und Piul biber
zugeben. Leicht kéchelnd etwa auf die Halfte einreduzieren. Sauerrahm zugeben,
nochmals etwas einkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schweinsfischli aufschneiden, in Scheiben anrichten und mit der Sauce nappieren.
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