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Toskanischer Filettopf
Zutaten für 2 Portionen
· 300g Schweinefilet
· Frische Rosmarinzweige
· 4 Tomaten
· 1 Dose Tomatenmark
· 1-2 EL Quark oder Joghurt weniger als 1%
· Salz, Pfeffer. Chili, Knoblauch
· 2 EL Öl

Zubereitung:
Filet zunächst von Fett und weißen Häuten befreien, in Scheiben schneiden.
Fleisch in der beschichteten Pfanne/auf Bratpapier anbraten mit Öl (von beiden Seiten). Mit Salz und Pfeffer würzen. Nadeln vom Rosmarin abstreifen, mit scharfem Messer fein hacken und über das Fleisch streuen. Fleisch in Pergamentpapier packen und warm stellen.
Tomaten waschen, trocknen, vierteln. Kerne und Stielansätze entfernen, Fruchtfleisch würfeln. In einem kleinen Kochtopf anbraten, mit wenig Wasser ablöschen und Tomatenmark zu einer Sauce rühren. Mit Pfeffer, Salz und Chilipulver kräftig würzen. Hitze abstellen,  1-2 EL Quark einrühren oder mit Bindobin andicken.
Knoblauch pellen, pressen, in die Tomatensauce geben. Fleisch zur Soße geben, kurz ziehen lassen.
Mit Rosmarinzweig und frischem Salat anrichten.
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