GroBBmuttertopf - Schweinefilet mit Champignonsauce, Buttergemuse, Spatzle und Kase

uberbacken

1/3 Schweinefilet

Dauer: Aufwandig ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

Zutaten

2 STU ECK ......... Scmemeﬁla .................................................
5OOG .............. Champ,gnon S ................................................
1 ..................... Zw,ebe| .......................................................
3OG ................ BUtterSChm a|z ................................................
250M|_ ............ sch|agobers ..................................................
250M|_ ............ klareﬂelschsuppe ...........................................
1OG ................. g|atte5 Meh, ..................................................
.......................... gehathepetersme
.......................... Salz
.......................... Pfeﬁcer
.......................... thronensa&
.......................... Weleem
1E|_ ................. Sauerrahm ....................................................
150G ............... Ber gkase ......................................................
5OG ................ Parmesan .....................................................

Zubereitung

1. Die zugeputzten Schweinefilets in 12 gleichmallige Medaillons schneiden.

2. Salzen, pfeffern und in heillem Ol anbraten.

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

4. Fett abgielen, Butter beifligen, fein geschnittene Zwiebel in die Pfanne geben und leicht rosten.
5.  Blattrig geschnittene Champignons beifligen und kurz mitrésten.

6. Mit einem Spritzer Weil3wein abloschen und mit Sahne und Suppe aufgiefen.



1.

12.

Ca. 5 min. kocheln lassen.

1 EL Sauerrahm mit Mehl glattrihren und in die Sauce einrihren damit eine cremige Konsistenz entsteht.
Mit Salz, Pfeffer, Petersilie und Zitronensaft abschmecken.

Schweinefilets in eine feuerfeste Form einlegen, Sauce dariiber geben.

Gemise draufgeben und mit Spatzle bedecken.

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

M:it blattrig geschnittenen Champignons und Speckwiirfel wird es noch herzhafter.

&é&? schmeckt



GroBBmuttertopf - Schweinefilet mit Champignonsauce, Buttergemuse, Spatzle und Kase

uberbacken

2/3 Spatzle

Dauer: Aufwandig ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

Zutaten
500G glattes Mehl
2 Eier
4 Eidotter
200 ML Milch
1EL Butter
Salz
Zubereitung
1. Alle Zutaten fur die Spatzle mittels Kochlffel zu einem glatten Teig verrihren.
2. Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen.

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

4. Nockerl aufkochen lassen, abseihen und heif3 abschwemmen.
5. Spatzle in Butter schwenken und leicht salzen.

saéé;wM



GroBBmuttertopf - Schweinefilet mit Champignonsauce, Buttergemuse, Spatzle und Kase

uberbacken

3/3 Gemuse

Dauer: Aufwandig ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

Zutaten

1 ..................... BFOk kOh .......................................................
1 ..................... Karoﬂe .......................................................
1 ..................... ge|beKar°tte .................................................
1 ..................... KOh .I.r;.l;i .......................................................
1 ..................... Karﬁo| ........................................................

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

Zubereitung
1. Gemiise waschen und wenn natig schalen.

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

5. Abseihen und mit kaltem Wasser abschwemmen.

saéé;wM



