Kochen mit Klausi

Schweinefilet mit Pilzrahm

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 700 g Schweinefilet, 500 g Champignons, 1 Zwiebel, 1-2 Knobizehen,
- 60 g Schinkenwdurfel, Salz, Pfeffer, 2 TL Senf, 250 ml Fleischbrihe,

- 250 ml Cremefine, 2 Pck. Fix fur Jagersauce, 1-2 EL Bratensaft,

- 80 ml Weillwein, 60 g Bresso, Schnittlauch, Petersilie, Saucenbinder

Zubereitung:

1. Zwiebeln u. Knobi abziehen, fein wiurfeln. Pilze putzen u. je nach
GrolRe achteln oder in Scheiben schneiden. Auf Zimmertemperatur
gebrachtes Filet waschen trocknen u. parieren.
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2. Filetin OI rundum anbraten, in Alufolie chkeln u. be| 100° C im Ofen
30-35 Min. garen lassen. Schinkenwdrfel im Bratfett anbraten, Zwie-
beln, Knobi u. Pilze mitdinsten, salzen u. pfeffern. Brihe u. Creme-
fine zugiel3en, Fix, Bratensaft einrihren u. aufkochen. Senf, Bresso
einrihren, mit Wein verlangern u. bei geringer Warme abgedeckt ca.

20 Min. koécheln Iassen
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3. Fllet in Scheiben schneiden, Flelschsaft zur Sauce geben. Mit Salz u.
Pfeffer abschmecken, Krauter einrihren, mit Saucenbinder dicken.
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