Schweine-Filet in Pilz-Rahmsofle

Fiir 4 Portionen:

600 g Schweinefilet 200 g Pilze 250 ml Schmand
1 Schuss Weiflwein 1 Schuss Weinbrand 1 Bund Petersilie
2 Stk. Schalotten Salz, Pfeffer, Ol

Die Petersilie fein schneiden.

Das Schweinefilet parieren und in 2 cm breite Stiicke schneiden; danach salzen, in eine Pfanne
mit erhitztem Ol legen, kurz kriftig anbraten und mit Weinbrand abléschen.

Das Fleisch aus der Pfanne nehmen, salzen, pfeffern und an einen warmen Ort legen.
Schalotten schélen und in diinne Scheiben schneiden.

Pilze waschen und in Stiicke schneiden.

Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen, Pilze, Schalotten darin anbraten, Schmand einriithren, ko-
cheln lassen. Die Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Fleisch in die Pilz-Rahmsofle legen und mit Petersilie bestreuen.

Dazu Spétzle reichen und ein Glas Weiflwein servieren.
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