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Rezept

Pikant-siiBes WeiRkohlgemiise mit Schweinefilet

Ein Rezept von Pikant-siiRes Weiltkohlgemiise mit Schweinefilet, am 09.06.2026

Zutaten
250 ml Gemdusebriihe 100g
300g WeilRkohl 150 ml
Salz

Muskatnuss

1 suferApfel 1/2

200g Schweinefilet 1TL
Zitronensaft

Rezeptinfos

Parboiled Reis
Apfelsaft

Pfeffer aus der Miihle
sufRer Senf

kleine rote Chilischote

Rapsol

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion

Ca. 405 kcal

Zubereitung

1. Die Briihe aufkochen, den Reis zugeben und zugedeckt bei geringster Hitze 20 Min. quellen lassen.

2. Den WeiRkohl von den duReren harten Blattern befreien, den harten Strunk herausschneiden und den Kohl in sehr diinne
Streifen schneiden. Apfelsaft aufkochen, WeilRkohl dazugeben und bei geringer Hitze 15 Min. zugedeckt kdcheln lassen.

Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Senf wiirzen.

3. Wahrenddessen den Apfel schélen, vom Kerngehause befreien und in Wiirfel schneiden. Die Chilischote waschen, langs
halbieren und von den Kernen befreien. Die Halften in hauchdiinne Streifen schneiden.

4. Das Schweinefilet in kleine Streifen schneiden und in heiRem Ol kurz braten. Die Chilistreifen und die Apfelwirfeln zum
Fleisch geben, kurz mit diinsten und alles zum Weiflkohl geben. Mit Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Dazu den Reis

servieren.
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