
Filetto di maiale
(Schweinefilet in Weißwein und Aceto Balsamico)

Zutaten für 1 Schweinefilet:
Salz und Pfeffer
Olivenöl extra vergine oder ein gutes Bratöl
ca. ¼ Liter trockener Weißwein
etwas hochwertiger Aceto Balsamico
frische Rosmarinzweige

Zubereitung:
Salz und Pfeffer auf ein Küchenbrett geben und das Schweinefilet darin 
wenden. Anschließend in Öl rundum kräftig und kurz anbraten.
Mit Weißwein und Aceto Balsamico ablöschen, danach Rosmarin hinzufügen.
Die Hitze reduzieren und das Filet ca. 10–15 Minuten sanft köcheln lassen.
Danach das Filet aus dem Sud nehmen, in Alufolie wickeln und etwa 10 
Minuten ruhen lassen.
Das Filet in dünne Scheiben schneiden, auf einer Platte anrichten und mit 
dem Sud übergießen.
Das Gericht kann kalt als Vorspeise serviert werden oder warm als 
Hauptgericht – dann die Scheiben etwas dicker schneiden.


