Schweine-Lende in Pilz-Rahm-SoBe mit Spdtzle, Speckbohnen

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweinelenden:

2 Schweinelendchen a 200 g 250 g diinngeschnittener Bauchspeck

200 g griine Bohnen Butter Salz, Pfeffer

Fir die Pilz-Rahm-Sauce:

20 braune Champignons 2 dicke Scheiben Bauchspeck 2 Zwiebeln

50 g Butter 250 ml Sahne 1 L Rotwein (Trollinger)
1 Bund Liebst6ckel 1 EL Paprikapulver 1 EL Peperonipulver
500 ml Rinderfond 100 ml Cognac 1 TL Krautersalz
Salz Pfeffer

Fiir die Spétzle:

500 g Mehl 10 Eier 100 g Butter

100 g Gries 100 ml Mineralwasser 1 TL Muskatgewiirz
Salz

Fiir die Schweinelenden:

Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen.

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz von beiden Seiten mit Butter scharf anbraten.
Anschlieflend in den Backofen geben.

Die griinen Bohnen in Salzwasser bissfest kochen, abgieflen, in dem diinn geschnittenen Bauch-
speck einrollen und kurz kross anbraten.

Fiir die Pilz-Rahm-Sauce:

Die Zwiebeln abziehen und kleinschneiden. Pilze abbrausen und kleinschneiden. Den Speck klein-
schneiden und mit den Pilzen in der Pfanne andiinsten, in der das Fleisch gebraten hat; mit Wein
und Fond abl6schen; Sahne und Gewdiirze hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer und Cognac abschme-
cken.

Fiir die Spétzle:

Mehl in eine Riihrschiissel geben, Eier aufschlagen, mit Salz und 50 g Butter zum Mehl geben;
mit einem Riihrgerdt sdmig rithren. Etwas Wasser und Gries dazugeben. Einen Topf mit Salz-
wasser aufsetzen. Den Teig in die Spétzlepresse fiillen und in kochendes Salzwasser driicken.
Sobald die Spitzle oben schwimmen, mit dem Schauml6ffel herausnehmen, in kaltem Wasser
abschrecken und trocken tupfen. Nun die Spétzle in einer Pfanne mit Butter leicht anbraten;
mit Muskat abschmecken.

Das Fleisch aufschneiden.

Das Fleisch mit den Spétzle, der Pilz-Rahm-Sauce und den Speckbohnen auf Tellern anrichten
und servieren.
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