Schweinsragoit nach
italienischer Art

Fiir 4 Personen

600 — 800 g Schweinsrago(t

2 EL HOLL Rapsél oder Bratbutter

1 EL Meh!

1 Zwiebel, gehackt
1 Knoblauchzehe, gepresst

1 EL Tomatenpuree

1 dl Weisswein
1 EL Balsamicoessig
2 dl Wasser

1 KL Fleischbouillon

Salz, Pfeffer

Italienische Krautermischung
4 Salbeiblatter

1 dl Rahm

6 — 8 Salbeiblatter
1 EL Bratbutter

Wenn notig mit Haushaltpapier abtupfen.

Fleisch portionenweise im heissen Ol anbraten. In
einem Schmortopf mit Deckel warm halten.

Die Bratpfanne mit Haushaltpapier entfetten.

Uber das Fleisch stauben und gut mischen.

In der Bratpfanne dunsten.

Beifligen, mitdinsten.

Abléschen, aufkochen, Uber das Fleisch giessen.

Woirzen, aufkochen.
Den Schmortopf schliessen, bei mittlerer Hitze ca.
1- 1% Stunden schmoren.

Beifligen, etwas einkochen lassen. Abschmecken.
Die Salbeiblatter heraus nehmen, anrichten.

Die Blatter in der Butter diinsten, das Fleisch damit
dekorieren.

Varianten:

In der warmen Jahreszeit das Fleisch mit Cherrytomaten dekorieren.
Nach Belieben die Sauce mit in Ol eingelegten gehackten Dérrtomaten verfeinern.
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