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Z
utaten

• 
1 kg  

 
Schw

einefilet
• 

1 EL 
 

Ö
l

• 
1 EL 

 
Butter

• 
n. B. 

 
Salz und Pfeff

er
• 

2 m
.-große  

Zw
iebeln, fein gew

ürfelt
• 

1  
 

Knoblauchzehe, fein gew
ürfelt

• 
100g   

Katenschinken, in sehr kleine  
 

 
W

ürfel geschnitten
• 

500g 
  

Cham
pignons

• 
200 m

l   
Fleisch oder G

em
üsebrühe

• 
200 m

l   
Sahne

• 
200 g    

Crèm
e fraîche oder Schm

and
• 

1 EL 
 

Tom
atenm

ark
• 

1 TL 
 

Senf
• 

etw
as  

Speisestärke, optional
• 

1 Bund  
Petersilie, gehackt

• 
28 cm

 Pfanne
• 

Catch Cap 

Z
ubereitung

• 
Vom

 Schw
einefi

let die w
eiße H

aut entfernen. D
as Ö

l m
it der Butter

 

erhitzen, nicht zu heiß w
erden lassen. D

as Fleisch m
it Salz und  

Pfeff
er w

ürzen und ca. 10 M
inuten von allen Seiten braten. Es soll  

innen noch rosa sein. D
ann herausnehm

en und auf einem
 Teller 

(dam
it der Fleischsaft aufgefangen w

ird) erkalten lassen.

• 
Im

 Bratfett Zw
iebeln, Knoblauch und S

c
h
in
k
e
n gut bräunen. D

ie 
Cham

pignons putzen und in Scheiben schneiden und m
itbraten. 

D
ann m

it Brühe ablöschen und S
a
h
n
e und Crèm

e fraîche oder 
S
c
h
m
a
n
d und den ausgetretenen Fleischsaft zugeben. D

ie Soße m
it 

Salz, Pfeff
er, Tom

atenm
ark und S

e
n
f kräftig abschm

ecken. Sollte sie 
zu flüssig sein, etw

as Speisestärke in w
enig kaltem

 W
asser anrühren 

und unter Rühren zur kochenden Soße geben, bis zur gew
ünschten 

Konsistenz. D
ie Soße abkühlen lassen.

• 
D

as kalte Fleisch in 1 cm
 breite Scheiben schneiden und dann  

in Streifen. D
ann in die Soße geben, die Petersilie dazu und 

durchrühren, kühl stellen.

• 
Am

 nächsten Tag das G
ericht auf kleiner Flam

m
e erhitzen, jedoch 

nicht m
ehr kochen. So bleibt das Fleisch rosa. D

ie Soße nochm
als 

abschm
ecken.

• 
D

azu schm
eckt Baguette, aber auch Spätzle und Salat.

• 
Tipp: Sollte am

 Vortag zubereitet w
erden. D

eshalb auch gut geeignet 
für Feste m

it größerer Personenzahl.

D
as Catch Cap Team

 w
ünscht G

uten A
ppetit !!!


