GroBmuttertopf - Schweinefilet mit Champignonsauce, Saé(u?ﬂsjmwgf

Buttergemise, Spatzle und Kase iberbacken

Dauer: Aufwandig

Zutaten

Schweinefilet

............................................................................................................

500G Champignons
..... 1ZWIebel
..... 3OGBUtterSChmalz
..... ZSOMLSChIagOberS

250 ML klare Fleischsuppe



Salz
............................... P FeFFer
thronensa& ...........................................................
Welgwem ...............................................................
..... 1ELsauerrahm
..... 1SOGBergkase
5 O . G .................. P armesan ...............................................................
SOOGgIatteSMehl ...........................................................
..... ZEIer
..... 4Eld0tter
..... 200MLMI|Ch
..... 1ELBUtter
............................... S alz
..... 1Br0kk0h
..... 1Kar0tte

1 gelbe Karotte



Zubereitung

1. Die zugeputzten Schweinefilets in 12 gleichmallige Medaillons schneiden.

2. Salzen, pfeffern und in heiBem Ol anbraten.

3. AnschlieBend bei 120°C ca. 10 Minuten Ins Rohr geben.

4. Fett abgiellen, Butter beifuigen, fein geschnittene Zwiebel in die Pfanne geben und leicht
rosten.

5.  Blattrig geschnittene Champignons beifugen und kurz mitrosten.

6.  Mit einem Spritzer Weillwein abloschen und mit Sahne und Suppe aufgieBen.

7.  Ca. 5 min. kocheln lassen.

8. 1EL Sauerrahm mit Mehl glattriihren und in die Sauce einruhren damit eine cremige
Konsistenz entsteht.

9.  Mit Salz, Pfeffer, Petersilie und Zitronensaft abschmecken.

10.  Schweinefilets in eine feuerfeste Form einlegen, Sauce dartber geben.

1. Gemuse draufgeben und mit Spatzle bedecken.

12.  Mit Kase bestreuen und im vorgeheizten Rohr bei 250°C goldgelb gratinieren.

Mit blsttrig geschnittenen Champignons und Speckwiirfel wird es noch herzhafter.

1. Alle Zutaten fir die Spatzle mittels Kochloffel zu einem glatten Teig verruhren.

2. Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen.

3.  Teig mittels Spatzlehobel einkochen, stets mit Kochloffel umrihren.

4. Nockerl aufkochen lassen, abseihen und heif8 abschwemmen.

S.  Spatzle in Butter schwenken und leicht salzen.



Gemuse waschen und wenn notig schalen.

Karotte, gelbe Ribe und Kohlrabi blattrig schneiden.
Bei Broccoli und Karfiol nur die Roschen nehmen.
Alles in Salzwasser knackig kochen.

Abseihen und mit kaltem Wasser abschwemmen.



