Kochen mit Klausi

Gratiniertes Speck-Filet mit Pilzen
Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

500 g Schweinefilet, 100 g Bacon, 1 kleine Zwiebel, 3 Knobizehen,
400 g Champignons, 3-4 Lauchzwiebeln, Pfeffer, 8 Thymianzweige,
300 ml Cremefine z. Kochen, 1 Pck. Fix fur Zuricher Geschnetzeltes
100 ml Weil3wein, 1 EL helle Sauce, 1 EL TK-Petersilie

Zubereitung:

Filet in 8 gleich dicke Medaillons schneiden. Je 1 Zweig Thymian an
die dinne Seite legen, den Bacon darum wickeln u. fest stecken.
Ober- u. Unterseite salzen u. pfeffern. Pilze putzen, je nach Grofe
halbieren oder vierteln. Zwiebelweild u. Knobi fein wirfeln. Lauch-
ZW|ebeIgrun in Rlnge schnelden

1.

Evtl Ubrigen Speck in heiRem Ol knusprig braten u. zur Garnierung
weglegen. Medaillons beidseitig mehrere Min. scharf im Bratfett an-
braten u. in eine Auflaufform setzen. Zwiebelweil3 u. Knobi im Brat-
fett glasig dunsten, Pilze mitdunsten. Lauchzwiebelgrin kurz mitbra-
ten. Salzen u. pfeffern. Mit Cremefine abléschen, Fix u. helle Sauce
einrahren u. aufkochen. Mit Wein verlangern, Petersilie unterrihren.

Filets Sauce Uber den Medaillons verteilen u. im vorgeheizten Ofen
bei 200°C ca. 20 Min. gratinieren.
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