Kartoffel-Gratin mit Filef

Zuvbereitungszxeit ca. 14 Stonden.
Pro Portion ca. 610 keal /2560 kJ.
4P Champignons zugeben V“:-
50 g K ter Werilfet:‘d gogif%aun ] Jﬂ
W m Mit Sa u er wu..
'1 Tl m (Instant) Herausnehmen und beiseite le-
Salz, schworzer Pleffor £ gen. Fka-é:’.v::l:f eﬂt'toc"ggthueefum Im
o heiBen Bra ru m ca.
etm m M 4 Minuten braun anbraten. Filet
mit Salz und Pfeffer wiirzen.
375 z 1H 5’, 3. Kise auf einer Kiichenrei-
00 g Schweinefilet, be fein reiben. Sahnekartoffein
100 g Gouda-Kiise, in eine groBe Auflaufform fiillen.

Sﬁda Pefcnﬂl,
% Créme fraiche.

Zubereitung: 1. Kartoffein
schélen, grindlich waschen
und in dlinne Scheiben schnei-
den. Sahne, gut Y& | Wasser
und Gemdsebriihe in einem
Topf aufkochen. Kartoffelsghei-
ben zugeben und darin ca.
10 Minuten kécheln. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wirzen.

2. In der Zwischenzeit Zwie-
bein schilen und wirfein. Pilze
putzen, waschen und je nach
GrbBe halbleren oder vierteln,
Ol in einer Pfanne erhitzen.
Zwiebein darin glasig dinsten.

Kése dartiberstreuen. Schwei-
nefilet in ca. 2 cm dicke Schei-
ben schneiden. Champignon-
Zwiebel-Mischung und Fleisch
auf den Kartoffeln verteilen.
Gratin im vorgeheizten Back-
ofen (E-Herd: 200 °C / Gas-
herd: Stufe 3) ca. 20 Minuten
goldbraun Uberbacken.

4. In der Zwischenzeit Peter-
silie waschen, trockenschiittein
und fein hacken. Mit Creme |
fraiche, etwas Salz und Pefffer
verrthren. Créme fraiche vor
dem Servieren als Klecks auf
das Gratin geben. Dazu pafit
knackiger Blattsalat.

Getrénk: kiihler Roséwein.




