Kochen mit Klausi

Filet auf Tagliatelle mit Truffelbutter
Zutaten: (Fur 3 Personen)

250 g Schweinefilet, Salz, Pfeffer, 40 g Schinkenwdrfel, 1 Zwiebel,

3 Knobizehen, 2 Lauchzwiebeln, 150 g Krauterseitlinge, Petersilie,
250 g Champignons, 50 g Truffelbutter, 150 ml Gemusebriihe,

50 ml WeilBwein, 200 g Schmand, 1 EL helle Sauce, grine Tagliatelle

Zubereitung:

Zwiebel, Knoblauch abziehen u. fein wirfeln. Pilze putzen, je nach
GroRe kleiner schneiden. Filet waschen, trocknen u. in feine Schei-
ben schneiden. Lauchzwiebeln waschen u. in Ringe schneiden.
Nudeln nach Angabe zubereiten.

1.

Schinkenwdarfel in Traffelbutter knusprig braten, Filet mitbraten,
salzen u. pfeffern. Zwiebeln, Knoblauch zufligen u. glasig dinsten,
Pilze mitbraten. Mit Brihe abléschen. Schmand u. helle Sauce ein-
ridhren, aufkochen u. kéchelnd elndlcken lassen.

LauchZW|ebeIn u. Krauter unterheben mit Wein verlangern u. mit
Salz u. Pfeffer abschmecken. Filet-Geschnetzeltes mit Lauchzwiebel-
ringen garniert auf den Tagliatelle in tiefen Tellern anrichten.
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