Kochen mit Klausi
Klausis Filettopf

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 600 g Schweinefilet, 2 Zwiebeln, Pfeffer, Salz, 3 Knobizehen, Mehl,
- 500 g Champignons, 2 TL Senf, OI, WeilRwein, 250 ml Kochcreme,

- 250 ml Fleischbruhe, 75 g Schinkenwdrfel, 1 P. Fix fir Rahmsauce,
- 75 g Krauter-Frischkase, Schnittlauch, Petersilie

Zubereitung:

1. Fleisch von Sehnen befreien, kurz rundum bei hoher Hitze in Ol an-
braten, herausnehmen, salzen, pfeffern u. auf einem Teller abkihlen
lassen. Zwiebeln, Knobi fein wirfeln. Pilze putzen u. achteln.

2. Im Bratfett Schinken, Zwiebeln u. Knobi anbraten, Pilze mitbraten,
salzen u. pfeffern. 1 EL Mehl mitbraten. Mit Bruhe u. Kochcreme
abloschen, Fix, Senf u. Fleischsaft einrihren, mit Wein verlangern,
aufkochen u. abkuhlen lassen.

3. Kaltes Flelsch in 1 cm dlcke Schelben dann in Streifen schnelden
mit Krautern unter die Sauce heben. Am nachsten Tag erwarmen,
nicht mehr kochen! Mit Frischkase, Salz u. Pfeffer abschmecken.
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