Schweinefilet mit Krauterseitlingsrahm
dazu Mini-KloBe

Zeit sparen Family 15 Minuten - 2738 kJ/654 kcal - Tag 2 kochen
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Schweinefilet Mini-KI6Re
EN
Gemiisemix Lauch, Baby-Krauterseitlinge

Champignons, Karotte

O o

Kochsahne Gewiirzmischung

»Hello Muskat“

Worcester Sauce Frihlingszwiebel

L.

Gewiirzmischung ,Hello
Paprika“

Q g - Ohne Kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Gut, im Haus zu haben
Wasser*, Ol*, Salz*, Pfeffer*



Los geht's

Wasche Gemiise ab und tupfe das Fleisch mit
Kiichenpapier trocken.

Was Du bendtigst

1 groRe Pfanne, 1 Messbecher und
1 grofRen Topf mit Deckel

Zutaten 2 — 4 Personen
2p 3P 4p

Schweinefilet 250¢g 375¢g 500g
Mini-KI6Re 14) 375g 560g* 750g
Gemiisemix Lauch,

Champignons, Karotte 150g 300g 300g
Baby-Krauterseitlinge 150g 150g 200g
Kochsahne 7) 200g 300g** 400g
Gewiirzmischung ,Hello

Muskat“ 10) 58 758 1og
Worcester Sauce 8ml 8ml 16 ml
Friihlingszwiebel DE | EG | IT 1 1 2
Gewdlirzmischung ,Hello

Paprika“ 28 48 48
Wasser*, Ol* Angaben im Text
Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

*Gut, im Haus zu haben
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas uibrig

Durchschnittliche
Nahrwerte pro

(Berechnet auf Grundlage der angegebenen Ausgangszutaten.)

100g (c';?gzlgng
Brennwert 443 kJ/106 kcal 2738 kJ/654 kcal
Fett 400g 24,74¢g
- davon ges. Fettsauren 1,9¢g 12,05g
Kohlenhydrate 10,57 g 65,36 g
- davon Zucker 1,55¢g 9,61g
Eiweil} 6,46¢ 39,96 g
Salz 0,848 ¢g 5,245g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 10) Sellerie

14) Schwefeldioxide und Sulfite

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Ursprungslidnder: DE: Deutschland EG: Agypten IT: Italien

2022-W20

Kl6Re ziehen lassen
Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.
Das heile Wasser* in einen grolRen Topf flillen, salzen* und zum Kochen bringen.

Weilen und griinen Teil der Friihlingszwiebel getrennt voneinander in feine Ringe
schneiden.

Schweinefilets in 4 [6 | 8] gleich groRe Medaillons schneiden, salzen* und pfeffern*.
Baby-Krauterseitlinge in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden.

Minikl6Be in das heilRe Wasser geben. Anschliefend Hitze reduzieren und 8 - 10 Min.
bei geschlossenem Deckel ziehen lassen. Wichtig ist, dass die Knddel ziehen und nicht
sprudelnd kochen.

Schweinefilets und Gemiuse braten

In einer groRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] 81* bei mittlerer Hitze erwdrmen und
Schweinefilets ca. 3 - 4 Min. rundherum scharf anbraten, bis die Medaillons leicht rosa
sind. AnschlieRend das Fleisch aus der Pfanne nehmen und kurz beiseitestellen.

In derselben Pfanne weillen Teil der Friihlingszwiebel, Baby-Krauterseitlinge und
den Mix aus Champignons, Lauch und gehobelten Karotten erhitzen und fiir 3 - 4 Min.
anbraten.

Pilzrahm fertigstellen

Pfanneninhalt mit 50 m| [75 ml| 100 ml] Wasser*, Sahne, Gewiirzmischung
»Hello Muskat“, Gewiirzmischung ,Paprikagewiirz“ und Worcester Sauce abloschen
und flir weitere 2 - 3 Min. kdcheln lassen, bis die SoBe etwas eingedickt ist.

Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.
Schweinefilets kurz vor dem Servieren zum Pilzrahm geben und erwérmen.
MinikloBe vorsichtig abgieRen oder mit einer Schopfkelle herausnehmen.

MinikloRe auf Teller verteilen, Schweinefilets dazu anrichten und mit dem Pilzrahm
Ubergieflen. Mit dem griinen Teil der Frithlingszwiebel garnieren.

Guten Appetit!



