Kochen mit Klausi
Rahm-Filets Zuricher Art

Zutaten: (Fir 4 Personen)

- 500 g Schweinefilet-Medaillons, 3 Knobizehen, 1 Zwiebel, Pfeffer,
- Salz, Ol, 500 g Champignons, 50 g Schinkenwiirfel, 2 TL Senf,

- 250 ml Cremefine, 250 ml Fleischbrihe, 100 ml Weil3wein,

- 1 Pck. Fix fur Geschnetzeltes Ziricher Art, 3 EL helle Sauce,

-  TK-Schnittlauch & Petersilie

Zubereitung:

1. Medaillons waschen u. trocken tupfen. Zwiebel u. Knobi fein wirfeln.
Pilze kleiner schneiden.
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2. Medaillons in heiRem Ol beidseitig scharf anbraten, herausnehmen,
salzen u. pfeffern. Schinkenwdurfel im Bratfett anbraten, Zwiebeln u.
Knobi zugeben u. glasig dinsten. Pilze mitbraten. Mit Cremefine,
Brihe u. Wein abléschen, Fix einrihren, mit Salz, Pfeffer u. Senf
wirzen. Fleisch zugeben u. abgedeckt ca. 15 Min. kécheln lassen.
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3. Helle Sauce einriihren, aufkochen u. damit binden. Schnittlauch u.
Petersilie unterheben.
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