Ummanteltes Schweine-Filet mit Spaghetti und Tomaten-Sofe

Fiir 2 Personen

300 g Schweinefilet 150 g diinne Speckscheiben 250 g Spaghetti

2 Strauchtomaten 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

125 g Mozzarella 50 g Parmesan 500 ml piirierte Tomaten
2 EL Tomatenmark 30 ml Schlagsahne 200 ml Rinderfond

0,5 Bund Basilikum Steakgewtiirz Hahnchengewiirz
granulierter Knoblauch edelsiiles Paprikapulver Olivenol

Zucker Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen.
Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Basilikumblatter
abzupfen und klein hacken. Olivendl in einem Topf erhitzen und zuerst die Zwiebeln anbraten
und etwas spéter den Knoblauch hinzufiigen. Anschliefend die piirierten Tomaten und das To-
matenmark dazugeben und das Ganze mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Abschliefend
die Sofle mit der Sahne, dem Basilikum und etwas Rinderfond verfeinern und mit Salz, Pfef-
fer, Zucker und etwas Paprikapulver abschmecken. Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen,
in Scheiben schneiden und mit dem Steakgewiirz, dem H&dhnchengewiirz und dem Knoblauch-
granulat wiirzen. Den Mozzarella abtropfen lassen und die Tomaten vom Strunk befreien. An-
schlieend beides in diinne Scheiben schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und darin die
Schweinefiletscheiben kurz anbraten. Anschliefend mit den Mozzarellaund den Tomatenscheiben
in die Speckscheiben einwickeln, nochmals kurz in der Pfanne anbraten und im Anschluss im
Backofen fertig garen. Die Spaghetti in dem Salzwasser bissfest garen. Den Parmesan reiben.
Die Spaghetti mit dem ummanteltem Schweinefilet und der Tomatensofle auf Tellern anrichten,
mit dem Parmesan garnieren und servieren.
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