Kochen mit Klausi

Spargel mit Schweinefilet auf Pilzsauce

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 1 Zwiebel, 500 g Schweinefilet, je 500 g gruner & weil3er Spargel,

- Salz, Zucker, Zitronensaft, 500 g Champignons, 375 ml Fleischbrihe,
- 50 g Schinkenwdrfel, 1 EL griner eingelegter Pfeffer, 200 ml Sahne,
- Saucenbinder hell, TK-Petersilie, Ol

Zubereitung:

1. Zwiebel fein wirfeln. Pilze putzen, vierteln oder halbieren. Ol erhit-
zen, Filet kraftig anbraten. Herausnehmen, salzen u. pfeffern.
Schinkenwirfel im heil3en Bratfett anbraten. Pilze u. Zwiebeln mit-
braten. Brihe angiel3en u. grinen Pfeffer einrihren. Das Filet auf die
Pllze Iegen u. aIIes zugedeckt ca. 15-20 Mln garen

2. Weil3en Spargel ganz, grinen Spargel im unteren Drittel schalen u.
Enden abschneiden. Weil3en Spargel mit Zucker, Salz u. Zitronensaft
ca. 25 Min. im Dampfgarer zubereiten. Nach 8-10 Min. den grinen
Spargel mitgaren.

3. Flelsch aus der SoBe nehmen in Alufolie wickeln u. Warmstellen 1-2
EL Petersilie in die Pilzsauce geben. Sahne zugiel3en u. mit Saucen-
binder unter Rihren eindicken. Mit Salz abschmecken. Filet in Schei-

ben schnelden u. mit dem Spargel auf der Pilzsauce servieren.
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