Schweine-Filet aus der Heiluft-Fritteuse

Fiir 4 Portionen

2 Schweinefilets, 4 350-400g 2 Knoblauchzehen 1 EL Olivenol
1 TL Paprikapulver 1 TL Thymian 1 TL Rosmarin
Salz, Pfeffer

Die Schweine-Filets mit Kiichenpapier griindlich trocken tupfen, iiberschiissiges Fett und
Silberhaut entfernen.

Den Knoblauch schélen und fein hacken.

In einer kleinen Schiissel Olivenol, Knoblauch, Paprikapulver, Thymian, Rosmarin, Salz
und Pfeffer vermengen. Die Filets rundherum mit der Marinade einreiben und abgedeckt
30 Minuten im Kiihlschrank ziehen lassen.

Die Heilluftfritteuse 3 Minuten auf 180 °C vorheizen.

Die Schweinefilets nebeneinander in den Korb der Heiflluftfritteuse legen. 20-25 Minuten
garen, nach der Hélfte der Zeit wenden. Die genaue Garzeit hdangt von der Dicke der Filets
ab. Leicht rosa und besonders zart sind die Filets mit einer Kerntemperatur von 63°C.
Wenn kein Fleischthermometer vorhanden ist, einen kleinen Schnitt an der dicksten Stelle
des Fleisches machen; ist es im Kern noch leicht rosa und tritt klarer Fleischsaft aus, ist
das Filet perfekt gegart.

Die Filets aus der Heilluftfritteuse nehmen und 5-10 Minuten abgedeckt ruhen lassen,
damit sich der Fleischsaft verteilt. Anschliefend in Scheiben schneiden und mit Rosmarin-
Kartoffeln oder Gemiise servieren.
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