Kochen mit Klausi

Rahmgeschnetzeltes mit Waldpilzen

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 560 g Schweinefilet, 2 Zwiebeln, 3 Knobizehen, 60 g Schinkenwirfel,
- Je 1 Glas Pfifferlinge, Mischpilze u. Steinpilze, Salz, Pfeffer, QOl,

- 400 g Champignons, 250 ml Fleischbriihe, 250 ml Cremefine,

- 1 Pck. Fix f. Waldpilz-Sauce, 50 ml Weil3wein, Petersilie

Zubereitung:

1. Zwiebel u. Knobi fein wirfeln. Champignons in Viertel oder Scheiben
schneiden, Filet waschen, trocknen, parieren u. schnetzeln. Glas-
Pilze abgiel3en.
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2. Fleisch in heiRem Ol anbraten (austretenden Sud abfangen), mit Salz
u. Pfeffer wirzen u. entnehmen. Schinkenwdurfel im Bratfett anbra-
ten, Zwiebeln, Champignons u. Knobi zugeben, glasig dinsten. Mit

Brihe u. Cremefine abloschen. Fix einrthren, aufkochen u. 15 Min.

kdocheln lassen. Mit Wein verlangern.
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3. Fleisch u. Glas-Pilze zugeben, ca. 15 Min. kdcheln lassen bis eine
cremige Sauce entsteht. Mit Salz, Pfeffer u. Petersilie abschmecken.
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Tipp des Chaoten:
Mit Bandnudeln u. einem griinen Salat servieren!
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