DEMETRAFOOD.IT

SCHWEINEFILET MIT GRUNEM PFEFFER UND
PIKANTEM KICHERERBSENEINTOPF

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

e 600g schweinefilet

e 300g Kichererbsen In Salzlake

e 100g Tomatensauce “Pomodorella”

e 100g gewdirfelter Speck

e g.s. Pfeffer Griin Gefriergetrocknet - Ganz
e g.s. Braune Grundsauce - Pastos

e g.s. gehackte Zwiebel

e g.s. Chilis Geschrotet

e g.s. Natives Olivendl Extra

e g.s. Meersalz Flocken - Sonnengetrocknet
e g.s. Pfeffer Schwarz Grob Gemahlen
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e Das in Scheibe geschnittene Schweinefilet in einer Pfanne anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen, nach dem
Anbraten, den gefriergetrockneten griinen Pfeffer und den mit 5 Teilen Wasser verdiinnten dunklen Fond
dazugeben.

e In einem kleinen Topf die Zwiebel in Ol anbraten, den Speck dazugeben und wenn er gut angerdstet ist, die
Kichererbsen, die Tomatensauce und den Pfeffer hinzufligen.

e Sowohl das Fleisch als auch die Kichererbsen fertig garen, alles auf einem Teller anrichten, dekorieren und heil3
servieren.
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