Kochen mit Klausi

Schweinefilet mit Rahmspargel
Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 1 Zwiebel, 500 g Schweinefilet, je 400 g weil3en & grinen Spargel,
- Salz, Pfeffer, Zucker, Zitronensaft, Ol, je 300 ml Sahne & WeiRwein,
- 2 EL helle Sauce, 2 EL heller Saucenbinder, Butter, TK-Petersilie

Zubereitung:

1. Zwiebel abziehen u. fein wirfeln. Weil3en Spargel ganz, griinen Spar-
gel im unteren Drittel schalen, Enden abschneiden. Spargel in ca. 3
cm grol3e Sticke schneiden.

2. Filet waschen, trockentupfen, von Sehnen befreien, rundherum in
heiRem Ol anbraten, salzen, pfeffern u. in Alufolie gewickelt im vor-
gehelzten Ofen bei 120°C Ober-/Unterhitze 35-40 Min. garen.

; QRN :

3. ZW|ebeIn mit Butter im Bratfett gla5|g dunsten Spargel (ohne Kopfe)
10 Min. mitbraten. Mit Salz u. Zucker wiirzen. Mit Sahne u. Wein abl6-
schen. Mit heller Sauce u. Saucenbinder dicken. Spitzen zugeben u.
noch 10 Min. kdcheln lassen. Mit Pfeffer u. Zitronensaft wiirzen. Filet
in Schelben schneiden, Fleischsaft u. Petersilie in die Sauce rahren.
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