Kochen mit Klausi

Schweinefilet mit grinem Spargel

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 650 g Schweinefilet, 500 g griner Spargel, Zitronensaft, Zucker, Salz,
- Pfeffer, 2 Zwiebeln, 25 g Barlauch, Ol, Butter,250 ml Cremefine, Milch
- 200 ml Gemusebriuhe, 1 Pck. helle Sauce, 50 g gerieb. Parmesan

Zubereitung:
1. Vom Spargel das untere Drittel abschneiden u. Stangen schrag in
Sticke schneiden. Zwiebeln fein wirfeln. Barlauch waschen, trocken
schutteln u. klein schneiden. Filet waschen, trockentupfen, parieren
u.in 3 cm dlcke Medaillons schneiden.
£

2. Medaillons in heiBem Ol von jeder Seite 2-3 Min. scharf anbraten,
salzen pfeffern entnehmen u.in Alufolle W|ckeln

3. Butter im Bratol erhitzen. Spargel u. Zwiebeln darln andunsten Mlt
Brihe u. Cremefine abldéschen, helle Sauce einrtihren, aufkochen u.
ca. 15 Min. kécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Parmesan
u. Barlauch abschmecken. Filet mit Saft zugeben u. erwarmen. Evtl.
mit Milch bIS zur gewunschten Kon5|stenz verlangern

A
Erstellt von Klausi am 27.04.2024



