Schweinefilet in Rahmsofle
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
1 kg Schweinefilet, Butterschmalz, Steakpfeffer, Paprikapulver, Pfeffer, 1 grofe Zwiebel, 3 Becher
siiBe Sahne, Basilikum, Krduter der Provence, Paprika Pfeffer, Steakgewiirz, Knoblauch, SojasoRe, 1
Becher Bressot oder Le Tatar Frischkdse mit Krdutern, 1 Teeloffel Senf, 2 Essloffel Mehl, 50 gr
Parmesankadse, 500 gr Spdtzle.

Die Vorbereitungen:
Schweinefilet in Scheiben schneiden. Butterschmalz in der Pfanne erhitzen. Die Zwiebel kleinhacken

und separat braten.

Fiir die Sofle die Sahne mit Basilikum, Krdutern der Provence, Paprikapulver, Pfeffer Steakgewiirz,
Knoblauch und SojasoBe gut verriihren. Den Becher Bressot (Le Tatar) mit dem Senf verriihren, die
Masse unter die gewiirzte Sahne mischen und 2 Essl. Mehl unterriihren.

Spatzle nach Packungsangabe kochen.

Die Zubereitung:
Filet in Butterschmalz braten und mit Steakpfeffer, Paprikapulver, Pfeffer, Knoblauch (am besten
frisch) Curry abschmecken. Das Fleisch und die Zwiebel miteinander vermischen und in einen Brdter
oder eine Auflaufform fiillen.

Die SoRe iiber das Fleisch geben mit Parmesan bestreuen und bei 200 °C Umluftherd 180 °C) ca. 1
Std. iberbacken.

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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