Kochen mit Klausi

Geschnetzeltes in Calvadosrahm

Zutaten: (Fir 4 Personen)

- 500 g Schweinegeschnetzeltes, 1 Zwiebel, 2 Knobizehen, Ol, Salz,
- 2 Apfel, 1 TL Senf, Pfeffer, 250 g braune Champignons, Estragon,
- Petersilie, 200 ml Sahne, 80 ml Calvados, 1 EL Bratensaft, Zucker,
- 50 g TK-Erbsen, 250 ml Fleischbrihe, 2-3 EL helle Sauce

Zubereitung:

1. Zwiebel u. Knobi klein wiirfeln. Pilze putzen u. vierteln. Apfel scha-
len, Mitte entkernen 1 klein wirfeln, den 2. in Scheiben schneiden.

2. Fleisch in heiBem Ol anbraten (Flelschsaft auffangen) Zwiebeln,
Knobi u. Apfelwirfel mitbraten, mit Zucker, Salz u. Pfeffer wirzen.
Mit Sahne, Calvados u. Brihe abldschen, Bratensaft u. Senf einrih-
ren. Pilze u. Erbsen zugeben u. abgedeckt ca. 20 Min. kdcheln las-
sen. Krauter u. helle Sauce einrtihren, aufkochen u. unter Rihren
binden.

3. In der Zwischenzeit die Apfelscheiben in Butter beidseitig andlinsten
u. als Garnierung zum Gericht servieren.
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