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Fir 4 Portionen 30 min

250 g gegarte Garmnelenschwénze, (TK, aufgetaut)

1E1 0 NAHRWERT™

Salz pro Portion
2 Orangen 225 kcal

3 El Mayonnaise 13 g Eiweil
1 1/2 El Tomatenketchup 13 g Fett

1 El Tafelmeerrettich 10 g KH

2 El Weinbrand

Pfeffer

1/2 Bund Petersilie

1 Radicchio

TJBEF  T''NG

1. Aufgetaute Garnelenschwénze mit Kiichenpapier trocken Lupfen und in einer heifber Pfanne mit dem Ol 1/2 Min. rundherum
hellbraun anbraten, leicht salzen. Danach aus der Pfanne nehmeis und abkilhien lassen

2. Die Orangen mit einem scharfen Messer so schalen. dass die weille Haut volistandig enifernt wird. Uber einer Schissel die
Fruchtfilets zwischen den Trennhduten Herausschneiden und gabei den austrelenden Saft auffangen. Die Trennhautreste kraftig
ausdriicken. Den Saft abgiefien und 4 El davon in eine kieine Schissel geben.

3. Mayonnaise, Ketchup, Meerrettich und Weinbrand zum abgemessenen Orangensaft geben und verrlihren. Mit Salz und Pleffer
wirzen. Die Petersilienblattchen fein hacken und 2/3 davon unter die Sauce mischen.

4. Radicchio putzen, dabei den Strunk keilférmig herausschneiden. 4 der daufleren Blatter vorsichtig abldsen. waschen und gut
abtropfen lassen. Bie Halfte vom restlichen Radicchio in breite Streifen schneiden. (Restlichen Radicchio anderweitig verwenden.)
Die ganzen Radicchio-Blatter jeweils in eine Schale oder einen tiefen Teller legen.

5. Garnelen und Radicchio-Streifen mit den Orangenfilels mischen und auf die Radicchio-Blatter verteilen. Schliefilich mit der Sauce
betraufeln und mit der restlichen Petersilie bestreut servieren.



a~fullte- schwein~fil t

1 Schweinefilet

100 gr. Kalbsbrat

100 gr. Blattspinat gefroren

12 Tranchen Stdtiroler Landrauchschinken
Klare Bratensauce

1 Zweig Rosmarin

Schweinfilet Sehnen entfernen

Eine Tasche in der Mitte des Filets Schneiden

Spinat in einer Pfanne andampfen mit Gemisebriihe wiirzen.
Den Spinat gut ausriicken dann fein hacken.

Spinat und Kalbsbrat gut miteinander vermischen.
Schweinefilet mit Salz und Pfeffer leicht wiirzen.

Den Speck Uiberlappend ausbreiten.

Filet darauf legen und mit der Masse fillen,

dann mit Speck einrollen und mit Klichenschnur binden.

In einer gossen Bratpfanne das Filet scharf anbraten, herausnehmen und in ein Schiissel

In den vorgeheizten Backofen 90° ca. 40 Minuten Garen.

Die Bratensauce mit Rosmarin aromatisieren.

Mit halbierten Ofenkartoffeln servieren.






