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berbackene
Apbellendchen

| ZUTATEN:
* 800g Schweinelende

1EL Butterschmalz
Pfeffer & Salz

2 Apfel Boskoop
2T Curry

1TL gek. Briihe

3-4 EL Ketchup
200ml Sahne
200m| Wasser

1,5 EL Saucenbinder
200g Emmentaler

ZUBEREITUNG:

Lende in ca. 1,5 dicke Scheiben schneiden, pfeffern
und von beiden Seiten in Butterschmalz anbraten,
in eine Auflaufform geben und salzen.

Apfel schélen, entkernen, in Ringe schneiden und
auf die Lendenscheiben verteilen. Fiir die Sauce

Curry, gekornte Briihe, Salz, Pfeffer, Ketchup, Sahne,

Wasser und Saucenbinder vermischen, kraftig
abschmecken und Giber die Apfelringe giefSen.
Kése reiben und dariiber streuen, im Backofen bei
200°Grad 20 bis 30 Minuten backen.

Dazu passen Rosti, Kroketten, Reis oder WeilSbrot.

Gutes Gelingen wnd Gutenw Appetit.
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