Kochen mit Klausi

Filetspiel3e in wlrzig-fruchtiger Sauce
Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

150 g gerauch. Bauchspeck, 3 Zwiebeln, 3 Knobizehen, Salz, Pfeffer,
300 g Paprika-Mix, Paprikagewirz, 900 g Schweinefilet-Medaillons,
500 ml Fleischbriihe, 2 EL Bratensaft, 400 g Tomatenketchup, Ol,

2 EL brauner Zucker, 200 g Schaschlik-Ketchup, 150 ml Weinbrand,
50 ml hot Chilisauce, 6 Schaschlikspiel3e, Saucenbinder, Petersilie

Zubereitung:

1.

Paprika entkernen, waschen, in grof3e Wurfel schneiden. Zwiebeln in
grof3e Spalten schneiden (Ubrige Zwiebeln u. Knobi fein wirfeln).
Speck in passende Stiicke schneiden. Alles mit den Medaillons ab-
Wechselnd auf die SpleBe stecken salzen u. pfeffern.

Spiele beldseltlg scharf anbraten. Entnehmen mit Paprikapulver
wirzen. Zwiebeln u. Knobi im Bratfond anbraten, Zucker einriihren
u. karamellisieren lassen. Mit Bruhe, Ketchup u. Schaschlik-Ketchup
abléschen. Weinbrand u. Bratensaft einriihren. Spie3e zugeben, ab-
gedeckt ca. 40 Min. kécheln lassen.

SplerSe herausnehmen u. warm stellen Sauce m|t Chlllsauce Salz u.
Pfeffer abschmecken. Mit Binder andicken u. Petersilie einrithren.
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