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Schweinefiletmedaillons mit
Pilzrahmsauce und

Krauterspatzle

Zeit gesamt

35min

[utaten

fir 4 Portionen
Champignons, weif
Zwiebeln, gelb
Petersilie, frisch
Schnittlauch, frisch
Schweinefilet

Salz

1]

Spatzle, frisch
saure Sahne
Speisestarke

Senf

Zubereitungszeit

35min

400 g
0.5 St.
25g
10g
600 g
1TL
4EL
800 g
200 ml
2TL
10g

Pfeffer, schwarz gemahlen

Schwierigkeit
Einfach

Juberertung
o

Kiichenutensilien

groBer Topf, mittlere Pfanne

1. Champignons ggf. mit Kiichenkrepp saubern und in diinne Scheiben schneiden.
Zwiebel halbieren, schalen und fein wiirfeln. Petersilie und Schnittlauch waschen und
trocken schutteln. Die Blatter der Petersilie fein hacken, Schnittlauch in feine Ringe
schneiden. Schweinefilet waschen, trocken tupfen, zu ca. 2-3 cm dicken Medaillons
schneiden und salzen.

2. In einer Pfanne 2 EL 01 auf mittlerer Stufe erhitzen und Spatzle unter gelegentlichem
Wenden ca. 10 Min. darin anbraten. Wahrenddessen in einer weiteren Pfanne 1 EL Ol
auf hoher Stufe erhitzen und Schweinefiletmedaillons rundherum ca. 5-6 Min. scharf
anbraten. Auf einem Teller mit Alufolie bedeckt beiseitestellen.

3. 1 EL Ol zum Bratensatz geben und auf hoher Stufe erhitzen. Pilzscheiben und
Zwiebelwiirfel ca. 3 Min. scharf anbraten. Saure Sahne zum Pilzgemiise geben. In einer
Schissel Starke mit 3 EL Wasser verrtihren, Sahnebecher mit Wasser auffiillen und zur
Sauce geben. Schweinefiletmedaillons mit in die Sauce geben und ca. 5 Min. mitkochen.

4. Pilzrahmsauce mit Senf, Salz und Pfeffer abschmecken. Krauter unter die Spatzle
mischen. Schweinefiletmedaillons mit Pilzrahmsauce und Krauterspatzle auf Tellern
anrichten und servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 684 kcal
Kohlenhydrate 64 g
EiweiB 48¢
Ballaststoffe lg

Fette 23 ¢



