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Schweinsfilet mit Honig

1 Zwiebel klein, gehackt
1 Knoblauchzehe gehackt
1 Apfel, geschält, 

gewürfelt
1 EL Olivenöl zusammen andämpfen

2 KL Curry darüber stäuben, mitdämpfen

1 dl Weisswein ablöschen, kurz einköcheln lassen

1,5 dl Bouillon zugeben, so lange köcheln bis die Äpfel weich 
sind, pürieren, durch ein Sieb streichen, zurück 
in die Pfanne geben

Cayennepfeffer
Salz, Pfeffer

4 EL Rahm abschmecken, auf die Hälfte einkochen lassen

1 Schweinsfilet gross in 12 Medaillons schneiden

Salz, Curry Medaillons würzen
6 EL Rahm Fleisch im Rahm wenden
10 EL Paniermehl danach im Paniermehl, gut andrücken!

6 EL Bratbutter
6 EL Honig zusammen erwärmen, panierte Medaillon in der 

Honigbutter goldgelb braten
im Ofen bei 80° warm halten bis die Äpfel 
sautiert sind

auf 4 vorgewärmten Teller anrichten

2 Äpfel schälen, in schmale Schnitze schneiden, in der 
restlichen Butter kurz andämpfen
neben die Medaillon legen

Sauce nochmals kurz erwärmen, wenig dazu 
giessen, Rest in Sauciere geben, dazu servieren

Reis
4 Portionen Reis je nach Sorte weich kochen 

zum Fleisch auf die Teller geben


