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WiLD EINFAC

o~ in nur ca.
Zutaten: ’Qf) 1 5 M|n

900 g Wildschweinfilet fertig gekocht

aus dem Burgenland

2 EL Sonnenblumen od. Rapsol 4 fﬁ(t:)tl-elsl'[rg‘inarm

3 EL Olivenol

125 g weiche Butter v Reich. an Omega 3
Fettsduren

1 EL Zitronensaft
Salz v/ Kalorienarm

Pfeffer
Gemiise

Zubereitung:

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Das Wildschweinfilet
in Medaillons schneiden. In der Pfanne das Ol erhitzen und
die Medaillons bei groBer Hitze rundherum ca. 2 Min. an-
braten. Salz, Pfeffer und Wildgewtirz gut mit 3 EL Olivenol
vermengen und die Medaillons damit bestreichen. Je nach
Dicke der Medaillons diese 5-8 Min. im Backofen fertiggaren.

Als Beilage eignen sich Gemiise, wie zB. : Fisolen, Karotten,
Brokkoli, Rosenkohl, Zwiebel, roter Paprika. Das Getise fein
sdubern und bissfest diinsten. Mit Kriautersalz wiirzen und

das Gemiise zum Abschluss in Butter schwenken.

Wildes Burgenland

" Qualitit, die man schmeckt
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