Wochenspeiseplan fur 4 Personen KW 23 — 6.Juni — 12.Juni 2011

Sonntag

Schweinefilet gefullt mit Mozzarella di buffalo auf
Blattspinat mit Tomaten und ROsti

800g am Vortag gekochte Kartoffeln schalen und auf der Réstiraffel reiben.

5009 Blattspinat
reichlich Salzwasser
500g Cherrytomaten
800g Schweinefilet

4 Thymianzweige
2 Mozzarellakugeln

Salz
Pfeffer
1 EL Butterschmalz

1 EL Butterschmalz

1 Knoblauchzehe
1 Zwiebel
wenig Olivendol

Salz
grobem schwarzen Pfeffer

www.der-wochenspeiseplan.de

waschen und verlesen und in

blanchieren, abgie3en und gut antropfen lassen
halbieren.

in 4 Sticke schneiden und in jedes Stick langs einen
Einschnitt machen.

jeweils einen in jeden Einschnitt stecken.

halbieren und in jeden Einschnitt einen halben
Mozzarellakase stecken. Das Schweinfiletstiick mit
und

wirzen. In einer Pfanne

erhitzen und die Filetstiicke von jeder Seite ca. 4
Minuten anbraten. Den Backofen auf 80°C vorheizen
und die Filetsticke in den Ofen schieben. Inzwischen
in einer Pfanne

erhitzen und die geriebnen Kartoffeln hineingeben
und bei mittlerer Hitze braten. Wenn die Unterseite
knusprig braun geworden ist, eine Platte Uber die
Pfanne legen und die Rdst darauf stirzen und von der
Platte wieder zurick in die Pfanne gleiten lassen und
auf der anderen Seite ebenfalls braun und knusprig
braten lassen.

Inzwischen

klein hacken

grob hacken. In einem Topf

erhitzen und die Zwiebel und den Knoblauch kurz
andinsten. Den Spinat hinein geben und mitdinsten,
Dann die Tomatenhalften hinein geben und ebenfalls
mitdinsten. Mit

und

kraftig wirzen und fir 10 Minuten dinsten lassen.
Das Schweinefilet aus dem Ofen nehmen. Die Rosti
auf den Tellern anrichten. Das Gemuse daneben
dekorativ auf den Tellern verteilen und darauf das
geflllte Schweinefilet setzen und alles zusammen
servieren.



