Kochen mit Klausi
Was den Franken Schmecks:

Frankischer Filettopf

Zutaten: (Fir 5 Personen)

- 100 g Katenschinken, 600 g Schweinefilet, 2 Zwiebeln, Pfeffer, Salz,

- 3 Knobizehen, 500 g Champignon, 3 EL Tomatenmark, 200 ml Sahne
- 250 ml Fleischbriihe, 2 TL Senf, 200 g Schmand, 100 ml WeiRwein, Ol
- 1 Pck. Fix fir Rahmsauce, 1 EL Bratensaft, Schnittlauch, Petersilie

Zubereitung:

1. Fleisch von Sehnen befreien, in dinne Scheiben schneiden u. kurz
in Ol anbraten, salzen, pfeffern u. herausnehmen. Zwiebeln, Knobi
fein warfeln. Pilze putzen u. achteln.

2. Im Bratfett Schlnken ZW|ebeIn u. Knob| anbraten Pilze mitbraten,
salzen u. pfeffern. Tomatenmark mitbraten. Mit Briihe u. Sahne abl6-
schen, Fix u. Schmand einrihren, salzen u. pfeffern, Bratensaft u.
Senf einrthren, mit Wein verlangern, aufkochen u. ca. 20 Min. bei
kleiner Hitze schmoren. Ofters umriihren.

3. Flelsch mit den Krautern unter dle Sauce heben u. erwarmen. Mit
Salz u. Pfeffer abschmecken.
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