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Schweinefilet im Schinkenmantel

Foto: gﬁd '

Zutaten fir 4 Personen:

2 kleine Schweinefilets,

200 g rohen Schinken,

200 ml Sahne,

200 ml Milch,

200 g Sahne-Schmelzkase,
200 g Krauter-Schmelzkase,
ganz viel frischen Schnittlauch.

Zubereitung:

Das Schweinefilet auf Scheiben schneiden und mit rohem Schinken fest umwickeln. Die
Fleischstlicke nebeneinander in eine groRe Auflaufform legen und flr 20 Minuten in den
auf 180 °C vorgeheizten Backofen schieben. Wahrenddessen die Solse im Kochtopf
vorbereiten. Sahne, Milch und Schmelzkase verrihren und kurz aufkochen lassen. Zum
Schluss den auf kleine Réllchen geschnittenen Schnittlauch dazugeben. Wenn die 20
Minuten vergangen sind, die SoBe Uber das Fleisch in die Auflaufform giefen und weitere
20 Minuten im Backofen garen.
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