Rezeptvorschlag  prorzhemM - 9B

PP Jeremias geschabte Spatzle mit
Jeremias d P

Schweinegeschnetzeltem und Pfifferlingen

feine Nudelspezialitaten

Zartes Schweinegeschnetzeltes und frische Pfifferlinge in einer cremigen
Krauterrahmsauce, verfeinert mit feinen Zwiebeln und frischen Krautern.
Abgerundet mit gehobeltem Parmesan.

Zutaten:
fUr 4 Portionen

400 g Jeremias geschabte Spatzle
500 g Schweinefilet oder Schweinerticken
300 g frische Pfifferlinge

1 grof3e Schalotte

2 Knoblauchzehen

1EL Olivendl

2 EL Butter

150 ml WeilBwein (optional)

250 ml Sahne

150 ml GemuUse- oder Kalbsfond

1TL Dijon-Senf

Salz, Pfeffer, Muskat

frische Petersilie, frischer Schnittlauch
Parmesan zum Hobeln




Rezeptvorschlag fur Sie kreiert von Sandra Noack,
Naturparklauben Huhnergltck

Zubereitung:

Jeremias geschabte Spatzle und einen
grof3en Topf bereitstellen.

Fleisch in feine Streifen schneiden und in

1 EL Olivendl kraftig anbraten. Herausnehmen.

Schalotte und Knoblauch fein wurfeln und in Butter

glasig dunsten. Pfifferlinge zugeben und 4-5 Minuten
kraftig anbraten. Mit WeiBwein abldéschen und fast voll-
standig einkochen lassen. Fond und Sahne zugeben. Senf
einrbhren und die Sauce leicht einkdcheln lassen. Fleisch
wieder hinzufUgen und noch 2-3 Minuten ziehen lassen.
Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat abschmecken.

In der Zwischenzeit die Jeremias geschabte Spatzle in

reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung
bissfest garen, in ein Sieb abgieRen und abtropfen lassen.
Nudeln zurtick in den Topf geben und warmhalten.

Petersilie und Schnittlauch unter das Geschnetzelte heben.
Mit den Spéatzle vermengen und mit frisch gehobeltem

Parmesan servieren.

Arbeitszeit: 35 min

- ®
Guten Appetit winscht lhnen Jeremias

feine Nudelspezialitaten

GeniefRen Sie dieses und weitere leckere Teigwarengerichte bei
den Jeremias-Nudelsamstagen auf dem Oechsle Fest Pforzheim.




