Schweine-Lende mit Bohnen und Kdse-Spdtzle

Fiir zwei Personen

400 g Schweinelende 300 g griine Bohnen 400 g Champignons

1 rote Paprika 6 Scheiben Réaucherspeck 2 Zwiebeln

250 g Mehl 3 Eier 100 g Tilsiter Kése

400 g Sahne 1 Muskatnuss 1 Bund krause Petersilie

Salz, Pfeffer, Ol

Die Bohnen in Salzwasser garen. Derweil eine Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. Den
Speck ebenfalls in Wiirfel schneiden. Beides in einer Pfanne mit etwas Ol andiinsten. Die Bohnen
abgieflen, mit in die Pfanne geben und anbraten. Die zweite Zwiebel abziehen, in Ringe schneiden
und in einer zweiten Pfanne in etwas Ol andiinsten. Die Champions putzen und in Scheiben
schneiden. Die Paprika in Streifen schneiden. Die Schweinelende mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in einer weiteren Pfanne mit Ol von beiden Seiten anbraten. Das Gemiise dazugeben und
mit anbraten. Nun den Spétzleteig zubereiten. Hierfiir Mehl, Eier und Salz glattrithren. In einem
Topf Wasser aufkochen und den Teig durch eine Spétzlepresse in den Topf pressen. Die Spétzle
abgieflen und in einer Pfanne in der Sahne anbraten. Sahne dazugeben und die Spétzle mit Salz
und Muskat abschmecken. Den Kése in Streifen schneiden und unter die Spétzle rithren. Zuletzt
die angeschwitzten Zwiebeln dariiber geben. Die Lende mit dem Gemiise, den Bohnen und den
Késespétzle auf Tellern anrichten.
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