Rahm-Geschnetzeltes mit Wasabi und Gurke

Fiir 2 Personen:

300 g Schweineriicken 1 Msp. Fleischgewtiirz

2 EL Mehl 2 EL Bratol Butter 1/2 Gurke

1 Zwiebel 300 g Champignons 1 Msp. Gewiirzsalz
1 Msp. Fischgewiirz 100 ml Weiflwein 300 ml Sahne

1 TL Wasabipaste 1 TL Senf 1/2 Bund Dill

Schweineriicken schnetzeln, mit Gewiirzsalz und Fleischgewiirz wiirzen und mit 1 EL Mehl ver-
mengen.

Dann in heilem Butter-Bratol fiir ca. 2 Min. von allen Seiten scharf anbraten.

Wihrenddessen Gurke ldangs halbieren und mit der Schnittfliche nach unten in normalstarke
Halbmonde schneiden. Zwiebeln wiirfeln und Champignons in grobe Stiicke schneiden.

Das Fleisch in eine Schiissel geben und beiseitestellen.

Zwiebeln und Champignons in die heifle Fleisch-Pfanne geben und ca. 5 Min. anbraten. Mit
Gewiirzsalz und Fischgewiirz wiirzen, durchschwenken und 1 EL Mehl dazugeben. Nochmals
schwenken und kurz anrdsten, dann mit Weiflwein abloschen. Sobald der Weifiwein verkocht ist,
Sahne dazugieflen und fiir ca. 3 Min kocheln lassen.

Wasabi und Senf zu den Rahm-Champignons in die Pfanne geben und gut verriihren. Dill grob
hacken und zusammen mit den Gurkenscheiben ebenfalls mit in die Pfanne geben und vermen-
gen. Zum Schluss das geschnetzelte Fleisch unterheben und fiir ca. 1 Min.

erhitzen. Danach auf Tellern anrichten.
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