Ofen-Geschnetzeltes mit Spatzle

Fiir 4 Personen:

400 g fertige Spéatzle 250 g Pilze (Champignons) 1 Bund Friihlingszwiebeln
400 g Fleisch (Schweinefilet) 2 EL Ol Salz, Pfeffer
1 TL edelsiifles Paprikapulver 200 g Schmand 100 g gerieb. Emmentaler

Die Spétzle nach einem Rezept aus der Kategorie 'Beilagen’ zubereiten.

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Die Spétzle in einer Auflauf-Form verteilen. .

Die Champignons mit einem feuchten Tuch abreiben, putzen, nach Grofle ganz lassen, halbieren
oder vierteln. Die Frithlingszwiebeln waschen, putzen und in Ringe schneiden. Das Filet schnet-
zeln.

Das Ol in einer Pfanne stark erhitzen. Geschnetzeltes darin kurz anbraten, mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wiirzen. Die Pilze, die Friihlingszwiebeln und den Schmand einriihren. Die Mi-
schung iiber die Spétzle verteilen, mit Kése bestreuen und im vorgeheizten Ofen. 20 min. backen.
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