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Rezept
Schweinefilet mit Portweinsauce

Ein Rezept von Schweinefilet mit Portweinsauce, am 10.04.2024

Zutaten
300g Schweinefilet aus der Mitte Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle 1EL Distelol
1 Gemisezwiebel (ca. 300 g) 4EL Portwein

2 EL Weillweinessig 42 Vanilleschote
1 Lorbeerblatt 75 ml Gemdusebriihe

Cayennepfeffer

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion
Ca. 260 kcal

Zubereitung

l. Eine ofenfeste Form in den Ofen stellen. Den Ofen auf 80° vorheizen. Das Filet von Hauten und Sehnen befreien, salzen
und pfeffern. 1/2 EL Ol erhitzen, das Filet darin in 6 Min. rundum anbraten, auch an den Enden. Im Ofen in 1 Std. 15 Min.
garen.

2. Zwiebel schilen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Ubriges Ol erhitzen, Zwiebel darin glasig diinsten. Mit
Portwein und Essig abloschen. Vanilleschote langs halbieren, das Mark dazukratzen. Schote und Lorbeerblatt zugeben.
Zwiebel salzen, pfeffern. Briihe zugieRen und zugedeckt 1 Std. kdcheln lassen.

3. Zwiebel offen kécheln lassen, bis die Fliissigkeit fast verdampft ist. Vanilleschote und Lorbeerblatt entfernen. Das Fleisch
aufschneiden. Den Fleischsaft zur Zwiebel geben, mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen. Fleisch mit Zwiebel
anrichten. Eventuell mit Petersilie bestreuen.
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