Das Rezept fiir den Monat Dezember stammt von Pfarrhausfrau Waltraud Dosch, Randersacker

Schlossgeheimnis

Zutaten:

1 groBes Schweinefilet ( ca. 650 g )
Salz, Pfeffer, Brihwiirfel

200 g Kréauterfrischkése

1/2 1 Sahne

1 Glas Champignons,

1 grofle Zwiebel

500 g frischer Brokkoli

100 g geriebener Kise zum Uberbacken.

Zubereitung:

Den Brokkoli 10 Minuten in Salzwasser kochen und abgieBen. Das Filet in 2 cm dicke
Scheiben schneiden, wiirfeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Fleischwiirfel

in etwas Ol anbraten und dann in eine gefettete Auflaufform geben. Im Bratensatz

die geschnittene Zwiebel und die Champignons diinsten, mit der Sahne abloschen

und den Kréuterfrischkidse mit dem Schneebesen einriihren. Die Sofle etwa 5 Minuten
kocheln lassen und mit Salz, Pfeffer und Brithwiirfel abschmecken.

Die Sof3e auf die Fleischstiicke geben, den Brokkoli darauf verteilen und dariiber

den geriebenen Kise streuen. Bei 200° C ca. 30 Minuten auf der 2. Schiene iiberbacken.
Als Beilagen schmecken Kroketten und Salate.



