Meine besten Fleischrezepte

SCHWEINEMEDAILLONS S

mit Mango-Chutney und griinem Pfeffer

Tipp vom Metzger

Das Rezept ist auch fiir Schweinelendchen,
extra zart gereift, fiir Kalbsfilet, Puten-
medaillons, Kikok-Hahnchenbrustfilets oder
Rindermedaillons gut geeignet.

Zutaten

600 g Schweinefilet, extra zart gereift, Salz, Pfeffer, 2 EL Butter, 1 sauerlicher
Apfel, 1EL griiner Pfeffer, 250 g Briihe, % Glas (90 g) Mango-Chutney,
1 Stange Friihlingslauch

Rezept

Apfel schalen, vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. Schweinefilet
in 3 cm dicke Stiicke schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schweinefilet

vinzenzmurr Qualitatsfleisch

Bayerisches Murroc-Schwein gemeinsam mit den Apfelspalten in Butter auf beiden Seiten bei mittlerer

-+ regionale Rasse, spezielle Duroc-Kreuzung Hitze 3 Minuten braten. Mango-Chutney, griinen Pfeffer und Briihe zugeben
» Tierwohlstall mit Freiluftbereich und ca. 5 Minuten kocheln lassen. Mit klein geschnittenem Friihlingslauch

« kontrollierte Aufzucht garnieren.

* bestes Tierwohl-Niveau

Schweinebauer Alois Penninger, 5 > W
Fiirstenzell (Bayern) £ A :

» extramarmoriert und zart gereift Als Beilage passt kornig gekochter Reis oder frische Pasta.

Mehr Infos zum Fleisch und Rezepte: www.vinzenzmurr.de You TUhe n
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