Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Heilbronner Leibgericht

Zutaten:

¢ 600-700 g Schweinefilet, sauber pariert
e Salz, Pfeffer und Ol zum Braten

Fiir die PilzsoRe:

* 500 g Champignons

* 400 ml Gemdusebriihe

e 125 g WeilRwein

e 250 g Créme fraiche

e 30 g Krauterbutter

e 1-2 TL SoRenbinder, hell

¢ Frische Krauter, z.B. Petersilie oder Schnittlauch

Beilagen:

¢ 4 Maultaschen (in Briihe gekocht)
e 250 g Schupfnudeln
e 250 g Spatzle

Zubereitung

Das Filet in 2 cm dicke Scheiben schneiden, salzen und pfeffern.

Die Scheiben anschlieend in einer Pfanne mit etwas Ol auf jeder Seite nur 1 Minute anbraten, dann auf Teller
geben und im Ofen bei 75°C warmhalten.

Die Zwiebeln schalen und fein wirfeln.
Die Pilze in Scheiben schneiden und zusammen mit den Zwiebelwurfeln in der Pfanne anbraten.
Mit WeiRwein abloschen und 3 Minuten einkochen.

Mit Briihe auffiillen und ca.15 Minuten sanft kdcheln lassen. Zuletzt die Créme fraiche und den SoRenbinder



hinzugeben und 2-3 Minuten kdcheln. Zuletzt die Krauterbutter, Salz und Pfeffer hinzugeben. Nicht mehr
kochen lassen mund den Topf beiseitestellen.

Zum Servieren die Maultaschen, Spatzle und Schupfnudeln erwarmen.

Mit Schweinefilet und Champignons-Sofe anrichten und mit Krautern bestreuen.



