Betty Bossi

Party-Filet

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.

Braten: ca. 25 Min.

fur eine ofenfeste Form von ca. 2 Litern, gefettet

500g Schweinsfilet

/> Teeloffel Paprika
/> Teel6ffel Salz, wenig Pfeffer

12 Tranchen Frihsticksspeck

Braten: ca. 25 Min. in der unteren Hélfte des auf 220 Grad vorgeheizten

Ofens.

2dl Rahm, steif geschlagen

17, Essloffel Ketchup
1 Essloffel Cognac
wenig Pfeffer

Dazu passen: Nudeln, Trockenreis.

Varianten

— Statt Schweins- Kalbsfilet verwenden.
- Fleisch zusatzlich mit 1 Zwiebel, fein gerieben, und 1 Knoblauchzehe,

gepresst, wurzen.

- Je nach Paprikasorte und persénlicher Vorliebe Paprikamenge zum Wirzen

erhéhen.

- Ketchup oder Cognac weglassen.

in 12 gleichmassig dicke Medaillons
schneiden

Medaillons beidseitig wirzen

Medaillons umwickeln, nebeneinander
in die vorbereitete Form stellen

alles verriihren, auf dem Fleisch verteilen,
sofort servieren

Lasst sich vorbereiten: Fleisch einige Stunden im Voraus ofenfertig ]
vorbereiten, zugedeckt kiihl stellen. «Als damals, 1977, das Party-Filet-

Rezept herauskam, gab es einen re-
gelrechten Run auf Schweinsfilets.»
Robi Reif, Metzgermeister, Ziirich
Das Party-Filet war einer der grossten
Hits von Betty Bossi. Als Gast kam man
des Oftern in den Genuss des feinen
Gerichts. Aber nicht jede Gastgeberin
war erfreut, wenn man ihr auf Anhieb
die genaue Seitenzahl des Rezeptes
nannte.
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