ADEG

Land aufs Herz.

Gratiniertes Schweinsfilet
mit Eterschwammerin und
Spatzle

S #

55 Min. mittel 4 Personen

® X ()
Schritt1
Eierschwammerl putzen. Backrohr auf 180 °C ohne Nisse 2uckerfrei
(Ober-/Unterhitze) vorheizen.

[
Schritt 2
Schweinsfilet mit Speckstreifen umwickeln und in einer zu'taten
Pfanne in 2 EL Ol kurz scharf anbraten. Danach das Filet
entnehmen. ¥ 300 g Eierschwammerl

¥ w00 g Schweinsfilet

o
SChrltt 3 ¥ %0 g Speckstreifen
Lauch in Ringe schneiden und in der Pfanne im UGbrigen Ol ¥ 3 Esslaffel Sonnenblumendl
anschwitzen. Eierschwammerl zugeben und ca. 5 Minuten v .
anbraten. Créme fraiche und GemuUsebrihe zufigen und mit 1 Stick Lauchstange
Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken. ¥ 250 g Créme fraiche

. ¥ 150 ml Gemisebrihe
SChrltt 4 ¥ 05 Teelsffel Paprikapulver
Spétzle in eine gefettete Auflaufform geben. ¥ 300 g Spatzle (aus dem Kihlregal)
Eierschwammerlsauce darlbergeben und mit Bergkase
bestreuen. ¥ 100 g Bergkase, gerieben

¥ 1 Bund Petersilie

[
Schritt 5 ¥ ctwas Butter fir die Form
Den Auflauf im Rohr auf der vorletzten Schiene 20 Minuten ¥ sarz
vorbacken. Schweinsfilet in 3 cm dicke Scheiben schneiden ¥ riff
und mittig auf dem Auflauf platzieren. Petersil mit restlichem eter
Ol vermischen und ebenfalls auf dem Auflauf verteilen. V¥ Optional: grober Pfeffer zum Bestreuen

Schritt 6

Die Form wieder ins Rohr geben und Auflauf weitere 20 .
Minuten backen. AbschlieBend nach Belieben mit grobem ADEG KOChtlpp

Pfeffer bestreuen.




ADEG

Lond aufs Herz.

Wer mag, kann den Auflauf auch mit anderen
Gemliisesorten oder Pilzen der Saison

zubereiten.




