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Pfeffer-Rahm-



Lutaten (fiir 4 Personen)

600 g Schweinegeschnetzeltes vom Etwas Salz, Pfeffer und Muskat
Schwabisch-Hallischen Landschwein  ca. 20 g bunte Pfefferkorner
240 ml Hofgenuss Rinderfond (Griin, Rosa, Schwarz, Weif})
500 ml Sahne Etwas Rapsol zum Braten

80 ml WeiBwein

60 g Butter

60gMehl

1 Knoblauchzehe

S0 gehts:

Das Schweinegeschnetzelte in einer gro3en Pfanne mit etwas
Rapsol goldbraun anbraten. Die Knoblauchzehe klein hacken und
dazu geben. Das gegarte Fleisch mit Salz, Pfeffer und Muskat
wirzen und herausnehmen. In der selben Pfanne Butter im Braten-
ansatz schmelzen, mit Mehl verrihren und dadurch eine Mehl-
schwitze erzeugen. Die Mehlschwitze mit Sahne, Rinderfond und
Weiflwein abléschen und unter Riihren zum Kochen bringen.

Das Fleisch untermischen und kurz erhitzen. Unter Rihren

10 Minuten kocheln lassen und bunte Pfefferkorner hinzufiigen.

—>—> Lecker dazu: Schwabische Spatzle, auch Knopfle und

Guten Mppelt

Bandnudeln eignen sich wunderbar.





