Pfeffer-Geschnetzeltes
aus dem Ofen
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Zutaten Zubereitung
400 g Schweinefilet 1. Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze (170°C

250 g Champignons, frisch Umluft) vorheizen.

1 Bund Schnittlauch 2. Schweinefilet waschen, trocken tupfen und in diinne

1EL THOMY Reines Sonnenblumendl Streifen schneiden. Champignons putzen und in
Viertel schneiden. Schnittlauch waschen und in

250 ml Wasser

Rollchen schneiden.
150 ml Schlagsahne

1 Beutel MAGGI Fix fiir Pfeffer Rahm 3.In einer Pfanne THOMY Reines Sonnenblumenol
Geschnetzeltes heil® werden lassen. Die Filetstreifen darin
portionsweise goldbraun anbraten, herausnehmen

400 g Spatzle a.d. Kuhlregal

. und beiseite stellen. Im Bratsatz die Champignons
100 g Emmentaler, gerieben anbraten, bis die Flussigkeit etwas verdampft ist.

Das Fleisch wieder dazugeben.

4. Wasser und Sahne zugielten. Beutelinhalt einrihren
und aufkochen. Spatzle und Schnittlauchrollchen
dazugeben und gut vermischen. Alles in eine
Auflaufform (ca. 30 x 24) fullen. Emmentaler
daruberstreuen und im Backofen auf der mittleren
Schiene ca. 25 Min. uberbacken. Dazu schmeckt ein
bunter Salat.

Niahrwert-Anzeige (D 40 Minuten
34 g @ 3 Portionen
654 kcal
359

50g

Seite 1von 1 MAGGI KOCHSTUDIO 60523 Frankfurt am Main >> Telefon (069) 66 71 - 28 41 >> facebook.com/MaggiKochstudio >> www.maggi.de


http://www.tcpdf.org

