MARLEY SPOON

RS Schweinefilet mit Pilzrahmsauce Das ist deutsche Kiche, wie wir sie lieben: Auf einer leckeren Sauerkraut-Spéatzle-Pfanne
servierst du zartes Schweinefilet mit einer cremigen Pilzsauce. Ein richtiges Feierabend-
und Sauerkraut—SpétzIe—Pfanne Wohlftihlgericht, das auch die Kids lieben werden!

@ 20-30min % 4 Portionen



Was du von uns bekommst
* 500g Champignons

* 1 Zwiebel

* 10g Petersilie

* 2 Pck. Schweinefilet

* 1 Pck. Gemusebrihgewiirz

* 2 Becher Créme fraiche 3

* 500g Weinsauerkraut

* 800g frische Spatzle "2

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL Weizenmehl 2

+ 2TL Honig

+ Salz und Pfeffer

- Pflanzendl

Kiichenutensilien

+ 2 groBe Pfannen
+ Messbecher

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Allergene
Eier (1), Gluten (2), Milch (3). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 926kcal, Fett 49.3g,
Kohlenhydrate 70.3g, EiweiB 48.0g

1. Gemiise schneiden

Die Pilze ggf. sdubern und je nach GréBe
vierteln oder sechsteln. Die Zwiebel schilen,
halbieren und in feine Streifen schneiden. Die
Petersilie samt Stéangeln fein hacken.

4. Sauce zubereiten

Die Pilze in derselben Pfanne mit

2EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze 3-4Min.
anbraten. Die Zwiebeln dazugeben und 1-
2Min. mitbraten, dann 2EL Mehl unterrthren
und mit 500m| Wasser abléschen. Das
Briihgewiirz einriihren und alles ca. 2Min.
sanft kdcheln lassen. Die Créme fraiche
unterrihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. v #marleyspooning

2. Fleisch schneiden

Das Fleisch trocken tupfen und in 12-
16 gleich groBe Medaillons schneiden.

5. Spétzle braten

Das Sauerkraut mit den Handen etwas
ausdriicken, damit die Sauce spater nicht zu
wassrig wird. Die Spatzle in einer zweiten
groBen Pfanne mit 3EL Pflanzendl bei mittlerer
Hitze in 3-4Min. goldbraun anbraten. Das
Sauerkraut unterheben und mit 2TL Honig
sowie Salz und Pfeffer wirzen.

3. Fleisch anbraten

Das Fleisch von beiden Seiten mit Salz und
Pfeffer wiirzen, dann in einer groBen Pfanne
mit 2EL Pflanzendl bei starker Hitze auf jeder
Seite ca. 1Min. scharf anbraten. Auf einem
Teller beiseitestellen.

6. Fleisch erwdrmen

Das Fleisch in die Sauce geben und 2-3Min.
erwarmen. Ggf. erneut mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Sauerkraut-Spatzle-
Pfanne mit dem Fleisch und der Sauce
anrichten und mit der Petersilie garniert
servieren.



