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Schweinefilet mit Siidtiroler Speck

Sudtirol hat viele Spezialitdaten zu bieten. Sidtiroler Speck, Stilfser Kase, Siidtiroler Apfel und Sidtirol DOC-Wein
sind Produkte mit geschiitzter Herkunftsbezeichnung, die beispielhaft fiir Qualitdt aus Europa stehen. In diesem
Rezept ist das Quartett zu einem besonderen Gaumenschmaus vereint.

uthentischer Geschmack mit
Agarantierter Herkunft — dafir

stehen Stdtiroler Speck g.g.A.,
Stilfser g.U. Kise, Stdtiroler Apfel
g.g.A. und Sidtirol DOC-Wein. Die
sorgfaltige Auswahl des Schweine-
fleischs sowie klare Leitlinien und
Kontrollen bei der Produktion ma-
chen den Siidtiroler Speck unver-
wechselbar. Der Leitsatz der Herstel-
ler ,Wenig Salz, wenig Rauch und viel
frische Luft* ist Teil der gelebten
Handwerkstradition, die von Genera-
tion zu Generation weitergegeben
wird. Typisch fiir den Sidtiroler
Speck sind sein wiirziger und leicht
rauchiger Geschmack. Nur der beste
Speck bekommt das Brandsiegel.

Der Stilfser g.U. Kése ist von der EU
als einziger Kise Siidtirols mit ge-
schiitzter Ursprungsbezeichnung an-
erkannt. Es handelt sich um einen fir

die Region typischen Kise, der min-
destens 60 Tage gereift ist. Die
DOC-Herkunftsbezeichnung fiir Siid-
tiroler Weine existiert seit 1971, mehr
als 98 Prozent der gesamten Rebfli-
che Sidtirols sind DOC-klassifiziert.
Das einzigartige Klima Siidtirols, ge-
paart mit einem kontrollierten, 6kolo-
gischen Anbau, verleiht dem Siidtiro-
ler Apfel g.g.A. seine typische saftige
und knackige Qualitét.

Zutaten fiir vier Personen

B 600 g Schweinefilet

B 100 g Stilfser g.U. Kise

B 100 g Sudtiroler Speck g.g.A., in
diinne Scheiben geschnitten

B 500 g Kartoffeln, geschélt

B 2 Stiick Sudtiroler Apfel g.g.A (aro-
matisch und mit wenig Siure), ge-
schilt und entkernt

Das mit Sudtiroler Speck umwickelte Schweinefilet schmeckt herzhaft-saftig und
wird mit einer cremigen Sauce aus Stilfser Kdse sowie gebratenen Apfeln und

Kartoffelrosti serviert.

Meraner & Hauser

B 4 Friithlingszwiebeln
B Thmyian, Lorbeerblatt
B 70 ml Sahne

B 50 ml Milch

B Samenol

B Olivenol

B Butter

B Salz und Pfeffer

Zubereitung

Késesauce: In einem kleinen Topf Sah-
ne, Milch und Lorbeerblatt aufkochen
lassen, Stilfser g. U. Kédse dazugeben
und mit einem Pirierstab piirieren.
Achtung: Die Sauce darf nicht ko-
chen!

Fir die Kartoffelrosti die Kartof-
feln in diinne Streifen schneiden, in
eine Schiissel geben und mit etwas
Salz wiirzen. Masse mit den Handen
portionsweise formen und mit etwas
Samendl in einer Pfanne goldbraun
braten, dann wenden und auf der an-
deren Seite ebenso braten. Auf Kii-
chenpapier legen, um das iiberschiis-
sige Fett aufzufangen.

Die Siidtiroler Apfel g.g.A. in einer
Pfanne mit Butter anbraten und mit
etwas Thymian wiirzen. Die Friih-
lingszwiebeln lings halbieren, wiir-
zen und in Olivendl andiinsten.

Das Schweinefilet salzen und mit
den Speckscheiben umwickeln. Zu-
nidchst in einer Pfanne anbraten,
dann im Ofen bei 180 °C sechs bis
acht Minuten garen. Danach die Filets
mit Aluminiumfolie abdecken und
circa zehn Minuten ruhen lassen.

Die Kisesauce, die Rosti, die Apfel
und das in Medaillons geschnittene
Schweinefilet auf einem Teller anrich-
ten und servieren. Dazu passt ein
Sidtiroler DOC-Blauburgunder, ein
eleganter Wein, seidig und wiirzig,
mit Aromen von Waldbeeren. Zube-
reitungszeit: circa 25 Minuten.
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