Kochen mit Klausi

Schweinefilet-Topf mit weillem Spargel

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

550 g Schweinefilet, 500 g weilRer Spargel, Zitronensaft, Zucker, Salz,
Pfeffer, 2 Zwiebeln, 250 g Champignons, 250 ml Gemiisebriihe, Ol,
250 ml Cremefine, 1 Pck. helle Sauce, 80 g TK-Erbsen, Petersilie,

- 50 ml Weillwein, Worcester-Sauce, heller Saucenbinder

Zubereitung:

1. Spargel ganz schélen, holzige Enden abschneiden, schrag in Stiicke
schneiden. Zwiebeln fein wurfeln. Pilze putzen u. in Spalten schnei-
den. Filet waschen, trockentupfen, parieren, in ca. 3 cm dicke Schei-
ben schnelden u. etwas flach dricken.

2. Medaillons in heiRem Ol von jeder Seite 2-3 Min. scharf anbraten,
salzen, pfeffern u. entnehmen.

3. 1 EL Ol im Bratfett erhitzen. Spargelstiicke andiinsten, Zwiebeln, Pil-
ze u. Spargelspitzen mitdinsten. Mit Brihe u. Cremefine abléschen,
helle Sauce einrihren, aufkochen u. ca. 10-15 Min. kdcheln lassen.
Erbsen u. Petersilie zugeben. Mit Salz, Pfeffer, Zucker, Zitronensatft,
Worcester Sauce Wein abschmecken. F|Iets zugeben u. erwarmen.
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