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Rezept
Geschnetzeltes in Kartoffel-Lauch-Sauce

Ein Rezept von Geschnetzeltes in Kartoffel-Lauch-Sauce, am 20.04.2024

Zutaten
300g Kartoffeln 400 ml Gemdusefond
150g Sahne 2TL Senf
Salz 1Stange Lauch

500 g Schweinefilet 2EL Ol

2 EL Butter Pfeffer
50 ml trockener WeilRwein 50 g wiirziger Kase (z.B. alter Gouda)

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 435 kcal

Zubereitung

]. DieKartoffeln schilen und in 1 cm groRe Wiirfel schneiden. Den Gemiisefond erhitzen und die Kartoffeln darin zugedeckt
bei mittlerer Hitze in 12-15 Min. bissfest garen. 4 EL Kartoffeln herausnehmen und beiseitestellen, restliche Kartoffeln
weich garen und in der Briihe zerstampfen. Sahne und Senf zugeben, unterriihren und salzen.

2. Inzwischen die Lauchstange halbieren, waschen und putzen. Den Lauch quer in diinne Scheiben schneiden. Das
Schweinefilet in 1 cm breite Streifen schneiden.

3. In einer groRen Pfanne 1 EL Ol erhitzen. Die Halfte des Fleischs zugeben, 1 Min. anbraten, wenden und 1 weitere Min.
braten. Fleisch herausnehmen, salzen, pfeffern. Ubriges Fleisch genauso zubereiten. Das Fleisch abgedeckt auf einem
Teller beiseitestellen.

4. DieButterin der Pfanne erhitzen und den Lauch darin 1 Min. andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Wein abldschen
und 2-3 Min. fast vollstandig einkochen lassen. Den Kase reiben. Beiseitegestellte Kartoffelwirfel, die Kartoffelsauce und
den Kése dazugeben und unter Rithren aufkochen, das Fleisch zugeben und erhitzen, aber nicht mehr kochen.
Geschnetzeltes noch mal abschmecken und servieren.
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