Sédchsische
Kostlichkeiten

Schweinefilet

im Bierdunst
fiir den Grill

Zutaten (fiir 4 Personen)

e 400 g Schweinefilet e 8 Essloffel Schmand

e 5 Dillstengel o 2 Teeloffel ,Rosa Beeren“ (auch: ,Rosa Pfeffer”)
e ganzer Kiimmel, Salz e Beilagen: Ciabatta-Brot, 1 rote Zwiebel,

e 1 Schuss Bier 1 Knoblauchzehe, Cocktailtomaten, Olivendl

e 1 Salatgurke e HolzspieBe, Alufolie, Alu-Grillschale
Zubereitung

Schweine lets— Einen Bogen Alufolie auf DIN A3-GroBe (etwa 30 x 40 Zentimeter)
zuschneiden und die Rénder nach oben falten. Dill, Kimmel und Bier auf die Folie geben
und eine Alu-Grillschale darauf setzen. Die Rander der Alufolie fest um den Rand der
Alu-Grillschale falten, damit nichts auslaufen kann. Von oben einige Locher in die Folie
stechen. Das Schweinefilet in etwa 3—5 Zentimeter dicke Scheiben schneiden, salzen
und in die Grillschale legen. Die Gurke in lange, diinne Scheiben schneiden und das
Fleisch komplett mit diesen bedecken. Nun das gesamte Packchen mit dem Fleisch wie
gewohnt auf dem Rost in der Schale grillen.

Fur den Dipp Kurz vor dem Servieren den Schmand zusammen mit Salz und den Rosa
Beeren anriihren und groBziigig iiber das Schweinefilet und die Gurken geben. Dazu
passt hervorragend ein BrotsalatspieB. Wir empfehlen beispielsweise, Ciabatta-Stiicke
mit Cocktailtomaten, Zwiebelstiicken und Scheiben einer Knoblauchzehe abwechselnd
auf einen SpieB zu stecken. Der fertige SpieB kann dann mit Salz gewiirzt und ebenfalls
gegrillt werden. Kurz vor dem Servieren den SpieB noch mit Olivendl betraufeln.



Die Diirrrohrsdorfer Produkte konnen Sie auch auf
der Elbe an Bord der Sachsischen Dampfschifffahrt
geniefBen!

Kiichenchef Tino Bode von ,die flotte Schiffsgastronomie*
zeigt sich begeistert von den Diirrrohrsdorfer Spezialitaten.

Wir empfehlen: Fahren Sie mal wieder Dampfer und
probieren Sie das reichhaltige Speisenangebot!
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- Historisches Fahrplanmotiv-(1935)
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