Gefiillte Schweine-Filets mit Parmaschinken

Fiir 4 Portionen

2 Schweinefilets 1 Bund Basilikum 3 EL Parmesan
10 Scheiben Parmaschinken 2 EL Olivenol

Fiir das Pesto:

200 g getrockn. Ol-Tomaten 5 EL Olivensl 1 Knoblauchzehe
1 Prise Oregano 5 Blatter Basilikum  Salz, Pfeffer

Pesto:

Die getrockneten Tomaten mit 5 EL Ol piirieren und mit Pfeffer, gehacktem Knoblauch, klein
geschnittenem Basilikum und dem Oregano nach Geschmack wiirzen. In einem luftdicht ver-
schlossenen Gefif3 hélt sich die Paste im Kiihlschrank ca. zwei Wochen.

Schweinefilets:

Die Schweinefilets der Liange nach auf- aber nicht durchschneiden. Das Fleisch salzen und pfef-
fern und entlang des Schnittes mit Basilikumblédttern auslegen.

Parmesan und Pesto vermischen und auf den Basilikumblittern verteilen.

Die Schweinefilets wieder in Form driicken, mit Parmaschinken umwickeln und mit Olivendl be-
streichen. In eine Auflaufform legen und im vorgeheizten Backofen bei 190 °C Ober-/Unterhitze
ca. 30 Minuten braten. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und 10 Minuten ruhen lassen.

Das Fleisch in Scheiben schneiden und auf einem Teller anrichten.

Dazu passen Rosmarinkartoffeln.
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