Filet-Auflauf mit Champignons

Zutaten (6 Personen)
» 1kg Schweinefilet

» 2 EL Ol

» 500ml WeiRwein

» 400g Créme fraiche
» Salz & Pfeffer

» 1/2 TL Oregano

» heller So3enbinder

» 10 Scheiben Kochschinken
» 500g Champignons

» 200g Gouda

Bewertung

Beschaffung
in jedem Discounter

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
31-60min

angelegt am: 27.01.2007

Pilz-Gerichte » Champigon-Gerichte

Zubereitung

1. Das Schweinefilet abbrausen, trockentupfen, in kleine
Stiicke schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und Fleisch
portionsweise rundherum anbraten. Aus der Pfanne nehmen.

2. Bratensatz mit dem WeiRwein abloschen. Creme fraiche
hinzufiigen, etwas einkdcheln lassen. SoRe mit Salz, Pfeffer
und Oregano wirzen, mit SoRenbinder binden.

3. Den Kochschinken in kleine Wirfel schneiden. Die Pilze
putzen und klein schneiden. Den Ofen auf 155°C vorheizen.

4. Das Fleisch in eine Auflaufform einschichten, mit etwas
Salz und Pfeffer wirzen. Etwas SolRe darlbergeben, Pilze
darUberschichten, mit SoRe begiel3en. Als nachste Schicht
kommt Schinken, danach wieder SoRRe. Zum Schluss Auflauf
mit dem Kase bestreuen und die restliche SoRRe
dartbergief3en. Im Ofen ca. 30min backen.

Néhrwerte: 590kcal/E59g/F30g/KH5g pro Portion

Rezept-Nr: 2191
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