
-"ru
- q l :

I  : ' , .  :5 : .

Schwe i4s f i l e t  m i t  Mo rche l f ü q l l und  Schn i t t l auc nud  e1n
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ge t rockne te  Morche ln
Sehwe ins f i l e t  ( l  k l e i ne  F i l e t s )
Sa l z
P fe f f e r  aus  de r  Müh le
F le i sch toma ten
Scha l  o  t t e  n
Sch inkenspeck  (Z  dünne  T ranchen )
Bu t t e r  ode r  Ma rsa r l ne
Oe l
Nude ln
Sch lassahne
Cröme  
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R r r n Ä

Die  Morche l  un te r  ka l t em l ' Jasse r  gu t  abspü len  und  i n  l t ,  I  l a l asse re  i nwe i chen .  D le  schwe  i ne f  i 1e t s ,  üe r rn  nö i i " g ,  pu t zen ,  dann  i t ; ä ; -au f schne iden ,  abe r  n i ch t  du rchschne iden .  Von  i nnen  und  ausssensa l zen  und  p fe f f e rn .
D ie  Toma ten  ku rz  i n  kochendem idasse r  b rühen ,  dann  m i t  ka l t em
Wasse r  abseh recken  und  häu ten .  E lnma l  du rchschne iden ,  en t ke rnen
und  in  k le ine  Wür fe1  schne iden ,  D i -e  Tomaten  dann  be i se i te  s te ] * l Len .D ie  scha lo t t en  schä1en  und  wü r fe1n ,  den  sch lnken rp ; ; ;  eben fa l l sseh r  f e i n  wü r fe l n .  D ie  Bu t t e r  ode r  Ma rga r i ne  ze r l ässen ,  d i escha l -o t t en  da r i n .  g l as j s  andüns ten .  D ie *Morche ln  ausd rüäk *n  (a i "
F1üss igkae i t  au fheben ) *und  zu  den  scha lo t t en  geuen .  cu t  d .u r ch -schmoren ,  dann  e twas  abküh len  l assen  und  i n  d i e  F i l e t s  f ü l l en .D le  F i l l e t s  zusammenk lappen  und  m i t  F l e i sch fäden  uusamnenb inden .
Das  0e1  he i ss  we rden  l asäen ,  den  Sch inkenspeck  da r i n  ausb ra ten ,
{ i "  Speckwür fe1  w iede r  he rausnehmen  und  be i se i t e  s te l l en ,  DasF le i sch  rundhe rum im  he i ssen  Fe t t  gy t  anb ra ten ,  d ; ; ; - ; ugedeck t
15  M inu ten  schmoren  l asqengiessen. nas -il:i::n'f;äiäl;"3;;3:';*1 
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zw ischen  d i e  Bandnude ln  i n  sa l zwasse r  knapp  ga r  kochen .  D iesahne  und  das  Morche lwasse r -  ( vo rs l ch t ,  o " i r ' sänd igen  Bodensa tz
zu rückbeha l t en )  zum B ra t f ond  g l essen  üoo  e rem ig  ä i n tochen  l assen .D ie  Crön re  f ra i che  dazugeben .  ö : .e  Tomaten -  und  5p" " i . " i ; " r " f  da r ine rh i t zen ,  d ie  sauce  even tue l r  m i t  sa rz  und  p fe f fe r  nac r rwür ; ; ; : - -
? i "  I " 1g1 " .  abg iessen , ' i n  de r  Bu t t e r  schwenken  und  m i t  s chn i t t -r aucn ro l r chen  ve rmengen ,  sauce  und  schn i t t l auchnude ln  zumSchwe ine f  i l e t  m i t  ] 4o i ; che l fü l l ung  *u r r i ä "u r r .  
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