Schwarzwdlder Schinken-Lendchen

Fiir 4 Portionen

2 EL Butterschmalz 1 Schweinelende, 700 g 1-2 Sch. Schinken
100 g Schmand 2 TL Senf, m.-scharf Pfeffer

4 cl Weiflwein 300 ml Briihe

Das Lendchen ringsum mit Pfeffer wiirzen. Den Senf mit dem Schmand verriithren. Das Lendchen
mit der Hélfte der Schmandmischung an allen Seiten bestreichen und mit den Schinkenscheiben
liickenlos umwickeln. Die Schinkenscheiben mit Zahnstochern feststecken.

Die restliche Schmandmasse mit 300 ml warmer Briihe auffiillen und gut verriihren.

Jetzt das Butterschmalz in einer kleinen Topf erhitzen und das Lendchen von allen Seiten an-
braten.

Dann mit dem Weiflwein abloschen und die Schmandbriihe zugieflen. Das Ganze geschlossen bei
kleiner Flamme eine knappe Stunde garen.

Zwischendurch einmal umdrehen.

Dazu passt Spiétzle, Knodel oder Nudeln und ein feiner Salat oder Gemiise der Saison.

Wer das Sofichen etwas sdmiger mag, kann diese im Anschluss mit einem Mehlteiglein etwas
binden.

Salz ist nicht erforderlich, da der Schinken salzhaltig ist.
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