Filetpfanne

Zutaten:
fir 9 (4-5) Portionen

1500 (1000)g Kartoffeln
75 (30)g Schinkenspeck, gewrfelt
2 (1) Zwiebel(n); gewdrfelt
375 (250)g Porree in Ringen
900 (600)g Erbsen (TK)
2 (1) Dose(N) Pfifferlinge (a 400Q)
1200 (900)g Putenfilet, in 3 cm dicke Scheiben geschnitten, Scheiben evtl. halbieren
50 (30)g Butter
Salz,schwarzer Pfeffer
4 (3) Packchen Sauce-Hollandaise-Pulver
500 (375) ml Wasser
500 (375) Sahne

Zubereitung:

Die Kartoffeln nicht zu weich kochen, pellen, auskihlenlassen und in Scheiben schneiden.
Einen Gourmet-Brater auf der Kochstelle bei maximaler Einstellung etwa 8 Minuten erhitzen,
die Butter hineingeben. Die Putenfiletscheiben darin vvon beiden Seiten kurz anbraten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und 5-10 Minuten andinsten. Das Putenfilet wieder zu dem Gemuse-
Kartoffel- Gemisch geben, leicht vermischen. Fir die So3e Wasser, Sahne und Sof3enpulver in
eine mTopf verrrihren, einmal aufkochen lassen. Die Hollandaise Uber den Braterinhalt gie3en.
Zugedeckt im Backofen garen. Anstlle von Porree und Erbsen sind auch 1200 (900)g
Brokkoliréschen als Gemisebeigabe sehr lecker. Das Putenfilet kann auch durcch
Schweinfleisch ersetzt werden.

Gerateeinstellungen:




Filetpfanne

Temperatur HeiBluft (180°C) oder Ober/Unterhitze (200°C)
Einschubebene 1 von unten

Zubereitungszeit:

30 - 35 Minuten

Nahrwerte pro Portion:

2666 kJ (636 kcal)
47 g Eiweil3, 31 g Fett, 45 g Kohlenhydrate

Wir wiinschen lhnen ein Gutes Gelingen
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Kiichenwerkstatt- Graf
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