Kochen mit Klausi

Rahm-Filet-Pfannchen

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 400 g Schweinefilet-Medaillons, 1 Zwiebel, 3 Knobizehen, 3 Mdhren,
- 200 g Zuckerschoten, 750 g halb & halb Knodelteig, Ol, Pfeffer, Salz,
- 250 ml Fleischbruhe, Butter, 200 ml Sahne, 3 EL helle Sauce,

- je 1 EL TK-Petersilie & Schnittlauch, 1 TL getr. Estragon

Zubereitung:

1. Aus dem Knédelteig kleine Knddel a 50 g formen u. bei mittlerer Hit-
ze in kochendem Salzwasser ca. 7 Min. garen, herausnehmen u. ab-
tropfen lassen. Zuckerschoten mit heilRer Brihe tGbergieRen, nach 5
Min. abgiel3en, Bruhe auffangen. Zwiebel u. Knoblauch fein wirfeln.
Moéhren in Scheiben schneiden.
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2. Filet in heiBem Ol beidseitig scharf anbraten, herausnehmen, salzen,
pfeffern u. warm halten. Zwiebeln u. Knobi im Bratfett glasig dins-
ten. MOhren u. Zuckerschoten mitbraten. Mit Bruhe u. Sahne ab-

[6schen, helle Sauce einrihren, aufkochen u. abgedeckt 10 Min. k6-

cheln lassen. Miniknodel in heiRer Butter knusprig anbraten.

3. Filet mit Fleischsaft zur Sauce geben u. erwarmen. Mit Salz u. Pfeffer

wilrzen. Krauter unterheben u. mit den Miniknddeln servieren.
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Chaoten: Dazu einen trockenen Weiffwein reichen.
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