GEGRILLTES SCHWEINEFILET IM GANZEN MIT TZATZIKI
VON HANS PETER FINK

QimiQ VORTEILE

e Bindet Flussigkeit, daher kein
Absetzen der Zutaten

e Cremige Konsistenz

e Saurestabil und gerinnt daher
nicht

e Unterstreicht den Eigengeschmack
der Zutaten

© &

leicht

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

FUR DAS TZATZIKI

1250 g Gurke
Meersalz
250 g QimiQ Rahm-Basis, ungekiihlt
1250 g Naturjogurt
2.5 Knoblauchzehe(n), fein gehackt

5 Tropfen Limetten-Olivendl
1 Schuss Tabasco, nach Geschmack

2.5 EL Minze, fein gehackt

2.5 EL Peterli, fein gehackt

FUR DAS SCHWEINEFILET

2000 g Schweinefilet im Ganzen
Salz
Pfeffer, frisch gemahlen
25 Mini-Mozzarella-Kugeln
30 Getrocknete Tomaten in Ol
2.5 EL Basilikumblatter, gehackt
25 Scheiben Speck, durchzogen

ZUBEREITUNG

1.

Fur das Tzatziki Jogurt fur 3 Stunden in einem Kichenkrepp und Sieb abtropfen lassen. So wird es cremiger und
dickflussiger da die Molke abtropfen kann.

. Gurke waschen, Anfang und Ende abschneiden und mit einer GemuUsereibe fein raspeln. Einsalzen und nach 10 Minuten

gut ausdricken.

. Ungekihltes QimiQ Classic Nature glatt rihren. Restliche Zutaten dazumischen und pikant

abschmecken.

. Schweinefilet gut zuputzen, leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mozzarella grindlich trocken

tupfen.

. Schweinefilet der Lange nach mittig einschneiden, oder mit einem Kochloffelstiel ein mittiges Loch machen. Dabei die

Rander nicht verletzen. Die eingeschnittene Tasche mit Mozzarella, Tomaten und gehacktem Basilikum flllen.

. Speckscheiben leicht Ubereinanderlappend, nebeneinander auf Klarsichtfolie aufreihen, das Schweinefilet darauf legen

und von unten nach oben straff aufrollen.

. Schweinefilet in den kleinen Weber Bratenkorb legen und auf den Grillrost setzen oder direkt auf den Gitterrost legen.

Das Fleisch bei 160° C direkter Hitze ca. 20 Minuten mit geschlossenem Deckel grillen. Sie kdnnen die Kerntemperatur
mit dem Digitalen Taschenthermometer kontrollieren. Dazu stechen Sie dieses mittig in die dickste Stelle des
Fleischstlickes. Bei ca. 76 - 78° C ist der Garpunkt erreicht.

. Das fertig gegrillte Schweinefilet in gleichgrosse Stlicke schneiden und mit Tzatziki servieren. Tipp: Auf die gleiche

Weise konnen Sie Pouletfilets, Lammrlckenfilets aber auch Rinderfilet zubereiten und die Fulle nach ihren Winschen
abandern.
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