Kochen mit Klausi
Rahmfilet mit Speckbohnen

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 1 Schweinefilet (ca. 600 g), Salz, Pfeffer, 2 Zwiebeln, 2 Knobizehen,
- 600 g griine TK-Bohnen, 250 ml Cremefine, 60 g Schinkenwiirfel, Ol,
- Bohnenkraut, 1 P. Rahmsauce, 100 ml Weil3wein, Thymian, Petersilie

Zubereitung:

1. Zwiebel u. Knobi abziehen u. fein wirfeln. Filet parieren, salzen, pfef-
fern u. in einer Pfanne in heiRem Ol rundherum anbraten, heraus-
nehmen u. in Alufolie wickeln. Im Ofen bei 80°C warmhalten.

2. Schinkenwdrfel, ¥2 Zwiebeln u. Knobi im Bratfett anbraten, Bohnen

mitbraten. Mit Salz, Pfeffer u. Bohnenkraut wirzen. Abgedeckt 15
Min. kocheln lassen. Offen weitere 10 Min. kdcheln lassen.
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3. Restl. Zwiebeln u. Knobi in Ol glasig dunsten. Mit Cremefine ablo-
schen, Fix einrihren, aufkochen u. mit Wein verlangern. Mit Salz,
Pfeffer u. Krautern wiuirzen. Fleisch entnehmen, Fleischsaft zur
Sauce geben. Filet in Scheiben schneiden u. auf der Sauce zur
Beilage anrichten. Mit Petersilie garniert servieren.
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