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Schweinefilet im Speckmantel
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Zubereitungszeit
ca. 20 Min. zzgl.
15 Min. Grillzeit

Schwierigkeitsgrad

Nahrwertangabe
443 kcal/1854 kJ



Hauptgericht

Schweinefilet im Speckmantel
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Zutaten =" Nahrwertangaben
(fur zwei Personen) m (pro Portion)
100 g Bacon, in Scheiben Energie: 434 kcal/1854 kJ
400 g Schweinefilet, am Stiick EiweiB: 53 g
2EL Ol Kohlenhydrate: 1 g
%2 EL  Chilipulver Fett: 24 g
i V4

' Zubereitung

1. Ein Stuck Frischhaltefolie (ca. 30 cm lang) auf der Arbeitsplatte auslegen. Die Bacon-
Scheiben gleichméaBig nebeneinander auf der Frischhaltefolie verteilen, sodass die Scheiben
ein wenig Uberlappen.

2. Schweinefilet abspulen, trocken tupfen und ggf. die diinneren Enden ein wenig abschnei-
den. Nach dem Trockentupfen das Filet quer zu den Bacon-Streifen legen und mit Hilfe
der Frischhaltefolie einrollen. Danach die Folie von der Rolle entfernen und mit einem
scharfen Messer die Bacon-Filet-Rolle in etwa drei Zentimeter dicke Scheiben schneiden.

3. Chilipulver mit dem Ol vermischen und die Bacon ummantelten Filetscheiben damit
bestreichen.

4. AnschlieBend auf dem Grill je sieben Minuten von beiden Seiten grillen.

Dazu passt: Bohnenpackchen vom Grill (siehe Bild) oder Grillgemuse
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