Jamaica-Topf

600 g Schweinefleisch, Salz, Pfeffer, Paprika, 1 EL Mehl, 1 EL Öl, 2 grüne Peperoni, 4 Tomaten, 4 nicht zu reife Bananen, ½ Zitrone, 1 kl. Dose Erbsli, 1 kl. Dose Maiskörner, 3 dl Fleischbrühe, 1 dl Rahm

Fleisch in Würfel schneiden, mit heissem Öl gut anbraten und würzen. Die entkernten, in breiten Streifen geschnittenen Peperonis beifügen und kurz mitschmoren. Mit dem Mehl bestäuben und die Fleischbrühe aufgiessen. Zugedeckt 45 Min. schmoren. Die in Schnitze geschnittenen Tomaten beifügen und weitere 20 kochen lassen. Dann die Bananen in Scheiben schneiden, mit Zitronensaft beträufeln und ebenfalls dazugeben. Nach 10 Min die abgetropften Erbsen und Maiskörner sowie den Rahm daruntermischen und alles gut heiss werden lassen. Anrichten und servieren.

Schweinsfilet nach Zuger Art

1 ganzes Schweinsfilet, 20 Tranchen roher Speck, 150 g Kalbsbrät, 150 g Schweinsbrät, 1 Ei gehackter Peterli

Das Filet der Länge nach halbieren und würzen. Brät und Peterli gut mischen und das Filet damit füllen. Die Specktranchen dicht nebeneinanderreihen (entsprechend der Länge des Filets). Das Fleisch in die Mitte geben und umwickeln. Auf der oberen Hälfte jede Tranche mit einem Zahnstocher befestigen. Das Filet in eine Auflauf- oder Backform geben und ohne Zutaten bei 200 ° C etwas 30 Min. braten lassen. Das Filet kann sehr gut am Vortag backfertig zubereitet werden.

