Schweine-Filet-SpieB mit Letscho

Fiir 2 Personen

je 1 Paprika rot, gelb, griin 2 Fleischtomaten 1 grofle Gemiisezwiebel
1 Knoblauchzehe 5 EL Olivenol ca. 150 ml Gemiisebriithe
1 Zweig Thymian Salz, Pfeffer 1 EL mildes Paprikapulver

2 Stangen Staudensellerie 300 g Schweinefilet 50 g gerducherter Bauchspeck
1 Bund Basilikum

Paprikaschoten halbieren, das Kerngehéuse entfernen und das Fruchtfleisch in ca. 2 cm grofle
Wiirfel schneiden. Tomaten ebenfalls in 2 ¢cm grofie Stiicke schneiden. Zwiebel und Knoblauch
schiilen. Zwiebel in grobe (ca. 1 cm grofie) Stiicke schneiden, Knoblauch andriicken. In einem Topf
mit 3 EL Olivendl Zwiebel anschwitzen, Knoblauch und Paprikastiicke zugeben. Kurz anbraten,
dann Tomatenwiirfel zugeben. Mit Gemiisebriihe aufgiefflen, den Thymianzweig einlegen und ca.
15 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zuletzt Paprikapulver untermischen und
nochmals abschmecken. Staudensellerie in ca. 4 cm grofle Stiicke schneiden und in kochendem
Salzwasser kurz blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Das Fleisch in 3 cm grofe
Wiirfel schneiden, Bauchspeck in 3cm grofle und ca. 3 mm dicke Stiicke schneiden. Abwechselnd
Staudensellerie, Fleisch und Speck auf Schaschlikspiefle stecken, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Jeden Spiefl mit einem Plattiereisen leicht klopfen, dass Fleisch und Gemiise gleich hoch sind. In
einer Pfanne mit 2 EL Olivenol die Spiefle von allen Seiten braten. Basilikum abspiilen, trocken
schiitteln und in feine Streifen schneiden. Vor dem Servieren den Thymianzweig aus dem Letscho
wieder entfernen und Basilikum untermischen.
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