Kochen mit Klausi

Schweinefiletkdpfe zu Spargelrahm
Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

3 (600 g) Schweinefiletkbpfe, 500 g weiler Spargel, %2 Zwiebel, Salz,
Pfeffer, Citrovin, Zucker, Butter, 150 ml Weil3wein, 250 ml Cremefine,
2 EL helle Sauce, 180 g Reis, Estragon, Worcestershiresauce, Ol,
1-2 EL TK-Petersilie

Zubereitung:

1. Zwiebel fein wdarfeln. Filet waschen, trockentupfen u. von Sehnen
befreien. Salzen, pfeffern u. mit Ol einreiben. Rundherum in einer
heillen Pfanne anbraten, dann im vorgeheizten Ofen bei 100°C ca.
30-35 Min. garen, dabei mehrmals wenden.

2. InZW|schen Spargel schalen Enden abschnelden Spargel in mund-
gerechte Sticke schneiden. Zwiebeln in heiRer Butter glasig duns-
ten, Spargel zugeben u. darin anbraten. Mit Wein u. Cremefine abl6-
schen, helle Sauce einrihren, mit Salz, Pfeffer wiirzen u. zugedeckt
20 Min. garen. Mit Worcestershlresauce u. Estragon abschmecken

3. Reis nach Quellmethode zubereiten. Petersilie u. 1 EL Butter unter
den Reis heben, in kleine Schalchen dricken u. auf Teller sturzen.
Filetkopfe aufschneiden, mit Spargelrahm anrichten u. servieren.

b o 4 4 N A
5987 i) | isd . P
N ) = ]

Tipp dk.;' Cﬁdoten. gemalér Gesc/imac/é, super lécl{er’

Erstellt von Klausi am 12.05.2013



