bewusst Fleisch genieBen, mit einem
guten Gefiihl aus den Handen erfah-
rener Spezialisten ihres Faches, bei der
Metzgerei Hollweck sind Sie hier an der
richtigen Adresse
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HOLLWECK

Metzgereifachgeschaft Hollweck
Heidemannstr. 76 - 50825 KéIn
Tel.: 0221 - 500 69 450

Offnungszeiten:

Mo.: geschlossen

Di., Do., Fr.: 6:30 Uhr - 18:00 Uhr
Mi.: 6:30 Uhr - 13:30 Uhr

Sa.: 7:00 Uhr - 13:00 Uhr

REZERPTIDEE:
Rahmfilet mit Sommergemuse

Zutaten fur 4 Personen

X 1 groBes Schweinefilet
(ca. 650 g)

X 1 EL Mandelblattchen

* Salz und Pfeffer

* 6 Scheiben Parmaschinken
(aca.2509)

X 500 g kleine junge Kartoffeln
(Drillinge)

Zubereitung

e  Mandeln in einer Pfanne ohne
Fett unter Wenden rosten,
herausnehmen. Fleisch waschen,
trocken tupfen, rundherum mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit
Schinken fest umwickeln.

e Kartoffeln griindlich waschen
und je nach GroBe halbieren oder
vierteln. Zucchini putzen, wa-
schen und in Stiicke schneiden.
Lauchzwiebeln putzen, waschen
und, bis auf 1/2 Lauchzwiebel
zum Garnieren, in Ringe schnei-
den. Tomaten waschen. Thymian
waschen, trocken schiitteln, 2
Stiele zur Seite legen, Blattchen
von den librigen Stielen zupfen.

e Olin einer groBen, ofenfesten
Pfanne erhitzen, Kartoffeln darin
kraftig anbraten. Zucchini und
Lauchzwiebeln zufligen, kurz mit
anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Tomaten und Halfte des
Thymians zufiigen. Gemise auf
eine Seite der Pfanne schieben.
Fleisch in die Mitte der Pfanne
geben und rundherum kréftig
anbraten. Gemiise dabei ebenfalls
wenden.
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Anzeige

300 g Zucchini

1 Bund Lauchzwiebeln (ca. 150 g)
250 g Kirschtomaten

7-8 Stiele Thymian

2-3 EL O

250 g Schlagsahne

2 EL mittelscharfer Senf

1/2-1 TL Zucker

Inzwischen Sahne und Senf
verriihren. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker wiirzen. Fleisch in der
Mitte der Pfanne liegen lassen,
so dass eine Trennung entsteht.
Senf-Sahne in die freie Seite
gieBen. Pfanne in den vorgeheiz-
ten Backofen (E-Herd: 225 °C/
Umluft: 200 °C / Gas: s. Herstel-
ler) schieben und alles ca. 15
Minuten garen.

Zur Seite gelegte Lauchzwie-

bel in feine Ringe schneiden.
Pfanne aus dem Ofen nehmen,
Fleisch vorsichtig herausheben,
in Scheiben schneiden, wieder
hineinsetzen. Mit Mandelblatt-
chen, Thymian und Lauchzwiebel
bestreut anrichten. Mit Thymian
garnieren.

Gulen ﬁWeW

13



