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Freiberg a.N.

JScteweinefilet iiberbactken

(fir 2 Personen)

Zutaten:
500 g Schweinefilet
50 g Pflanzenfett
200 g Champignons
10g Weizenmehl
125 ml Wasser
125 mi WeilRwein
125 g Créme fraiche
20g Emmentaler (gerieben)
etwas Senf
etwas Worcestersauce
etwas Salz und Pfeffer

Schweinefilet (evtl. Fett und Sehnen entfernen, das Fleisch enthduten) unter flieRendem
kaltem Wasser absplilen, trocken tupfen und in Streifen schneiden.

Pflanzenfett portionsweise erhitzen, das Fleisch portionsweise darin anbraten, mit Salz und
Pfeffer bestreuen und in eine gefettete Auflaufform geben.

Die Champignons putzen, waschen, in Scheiben schneiden - in dem Bratfett anbraten, mit
Salz und Pfeffer wirzen. Mit Weizenmehl bestduben und etwas brdunen lassen. Dem
Ganzen Wasser und Weiltwein hinzufligen und unter Rihren erhitzen.

Créme fraiche verrihren, mit Senf und WorcestersoRe abschmecken und Uber das Fleisch
gielBen. AnschlieRend alles mit geriebenem Emmentaler bestreuen und die gefilite
Auflaufform auf dem Rost fur ca. 15 Minuten in den vorgeheizten Backofen schieben (bei
200-225°C Umiuft).




