Filetragout unter
Kaseknodelhaube |
Der cremige Tomarenrahm veredelr diesen !
Filetauflauf, die Kaseknddelhaube sorgt fiir die
knusprige Kruste — einfach unwiderstehlich
ZUTATEN FUR 6 PERSONEN
v 125 g Schalotten
»500¢g Champ:gnuns v2 Stangen Porree
v 1kg Schwemefuet v1ELOI
v 100 g Schinkenwiirfel
v 4 EL Butterschmalz v Salz v Pfeffer
v 500 g passierte Tomaten v1 EL Tomatenmark
v 1 Beutel , Zubereitung filr Sauce
Hollandaise" (fiir 125 g Butter) v 200 g Schlagsahne
v 3 TL eingelegte grune Pfefferknrner (Glas)
v Edelsuﬁpapnka tow Wk
v 1 Packung (750 g) KloBteig ,,halb & halb*“ {Kuhlregal)
v 125 g Bergkése (Stuck) v 5 Stiele Thym;an

1 Schalotten schilen und in Spalten schnei-

den. Champignons putzen, kurz waschen und |

in dicke Scheiben schneiden. Porree waschen |
und in feine Ringe schneiden. Fleisch trocken I
tupfen und wiirfeln. |

kenwiirfel darin knusprig braten, Schalotten
kurz mitbraten. Herausnehmen. 2 FL Butter- i
schmalz in der Pfantie erhitzen. Filetwiirfel
darin portionsweise kriftig anbraten. Mit Salz'
und Pfeffer wiirzen, herausnehmen.
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2 QOlin einer grofien Pfanne erhitzen. Schin- {
'\

3 2 EL Butterschmalz in der Pfanne erhitzen.
Pilze darin kréftig anbraten. Porree ca. 3 Mi-
nuten mitbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Filetwiirfel und Schinkenmischung unter-
heben. Alles in eine grofe Auflaufform geben.

4 FUR DIE SOSSE Tomaten, Tomatenmark,
SoRenpulver, Sahne, 100 ml Wasser und
Pfefferkdrner in einem Topf verrithren. Dann
aufkochen und ca. 2 Minuten kécheln. Mit
Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken.
SoEe iiber das Fleisch gieRen. Im vorgeheiz-
ten Backofen (E-Herd: 200 °C/ Umluft: 180°C/
" Gas: s. Hersteller) ca: 20 Minuten backen.

5 Inzwischen aus dem Klof3teig 2 Rollen

(& ca. 4 cin @) formen. Rollen mit einem an-
gefeuchteten Messer in ca. 30 (ca: 1,5 em
dicke) Scheiben schneiden. Knodelscheiben
in reichlich kochendem Salzwasser ca.

10 Minuten gar ziehen lassen. Herausheben
und gut abtropfen lassen.

-6 Kiése fein reiben. Thymian waschen, hacken
und mit dem Kése mischen. Auflauf aus dem
Ofen nehimen und dicht an dicht mit Knédel-
scheiben belegen. Kiise dariiberstreuen. Unter
dem heifen Backofengrill ca. 10 Minuten
gratinieren. Sofort geniefen oder itber Nacht
auskiihlen lassen,

\/O\Q\/\{*QM

al\g Welee




