KGZ

Hauptgang

Schweinsfilet-Spatzle-Gratin

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:

Legende: TL = Teeltffel, EL = Essléffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)
750 gr Schweinefilet, in kleinfingerdicke Streifen schneiden

1EL Bratbutter (oder einen kraftigen Schuss Olivendl)

250 gr Champignons, frisch, saubern und in Scheiben schneiden

3 grosse  Zwiebeln, geschalt und fein gehackt
2 Zehen  Knoblauch, geschalt, fein gehackt oder gepresst
200 gr Schmelzkase

1dl Fleischbouillon, kraftig
2dl Creme fraiche
2dl (Rahm) Sahne

1 Bund Petersilie, glattblattrig, die Blatter davon gehackt
350 gr Spatzle
150 gr Greyerzer (Surchoix), gerieben

Aromat, Salz sowie Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

Backofen Den Backofen auf 70 Grad vorheizen.
Schweinsfilet, Brat- Schweinsfilet in Medaillons und danach in kleinfingerdicke Streifen schnei-
pfanne, Bratbutter den, mit einem Fleischgewiirz (oder Salz und Pfeffer) wiirzen und portio-

nenweise in Bratbutter (oder Olivendl) kurz allseits anbraten. Das Fleisch
im vorgeheizten Backofen, abgedeckt mit ALU-Folie, warmstellen.

Spatzle Spatzle in Salzwasser kochen und anschliessend gut abtropfen lassen.
Zwiebeln, Champig- Die Zwiebeln in der Bratpfanne andiinsten. Eventuell noch etwas Brat-
nons butter beifiigen. Danach die Champignons dazugeben und mitdiinsten.

Solange dunsten, bis die aus den Champignons austretende Flissigkeit
beinahe verdunstet ist. Mit Aromat wirzen.

Gratinform Eine weite, flache Gratinform ausbuttern.

Die Zutaten fiir den Gratin werden wie folgt eingeschichtet: Spatzle,
Fleischstreifen, Zwiebeln/ Champignons. Jede Lage leicht mit Aromat, Salz
und Pfeffer wiirzen. Der allféllig ausgetretene Saft der Fleischstreifen in die
Bratpfanne giessen.

Backofen Den Backofen auf 200 Grad heizen.

Schmelzkase, Créme In der Bratpfanne mit der Bouillon den Bratriickstand auflésen. Danach den
fraiche, Rahm, Petersi-  Schmelzkéase, die Creme fraiche und den Rahm dazugeben und erhitzen.
lie; Umrihren. Die gehackte Petersilie dazugeben und mit Aromat, Salz sowie
Salz sowie Pfeffer, Pfeffer aus der Mihle wirzen. Uber dem Gratin gleichmassig verteilen. Mit
geriebener Kase dem geriebenen Kéase bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen (200 Grad) wahrend 30 — 40 Minuten backen.
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