Lende im Speckmantel mit Champignons

Fiir 4 Portionen

600 g Schweinelende 100 g Bacon 400 g Champignons, frisch
150 ml Weiflwein 125 ml Wasser 125 ml siifle Sahne

Wein, weif3 Salz, Pfeffer Briihe

Bacon um die Lende wickeln, mit Zahnstochern fixieren, von allen Seiten braun anbraten,
aus der Pfanne nehmen und in eine feuerfeste Form legen.

Im Bratenfond die Pilze anbraten, mit Weiliwein abléschen, mit Brithe und Sahne begie-
Ben, mit Briithe, Salz, Pfeffer, Brithe wiirzen und {iber die Lende gieflen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200°C 30 Minuten backen.

Die Lende in Scheiben schneiden und in der Auflaufform servieren.
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