Kochen mit Klausi

Was den Franken schmeckt:

Schweinefilet mit Pfeffersauce

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 650 g Schweinefilet, 1 Zwiebel, 2 Knobizehen, Ol, Salz, Pfeffer,

- 300 ml Huhnerbrihe, 100 ml WeilRwein, 2 Pck. Fix f. 3 Pfeffer Sauce,
- 2 EL helle Sauce, 1 Lorbeerblatt, 200 ml Sahne, 1 TL griuner Pfeffer,
- 1 EL TK-Petersilie

Zubereitung:
1. Zwiebeln u. Knoblauch fein wirfeln. Filet waschen u. trockentupfen.

2. Filet in heiRem Ol rundum anbraten, herausnehmen, in eine Form
legen, salzen u. pfeffern. Im vorgeheizten Ofen bei 120°C Ober/Unter-
hitze ca. 30 Min. garen.
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3. Zwiebeln u. Knobi im Bratfett glasig dinsten. Mit Brihe abléschen,
Fix in 250 ml Wasser u. Weil3wein anrihren u. zugiel3en. Helle Sauce
einrihren, Lorbeerblatt zugeben, aufkochen. Mit Sahne verlangern.
Salzen u. pfeffern, Pfefferkdrner u. Petersilie unterheben. Filet aus
dem Ofen nehmen, Fleischsaft in die Sauce ruhren. Filet in Scheiben
schneiden u. mit der Sauce auf Tellern anrichten.
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