Spargel-Filet-Auflauf

Zubereitung:

1.

Karoffeln waschen und weich kochen. In der 2wischenzeit Spargel schalen, zurcht putzen, Wasser mit
Salz, 2ucker, Zitronensaft und 1 EL Butter aufstellen, Spargel in das kochende Wasser geben und
bissfest kochen. Abseihen und sofort kalt abschrecken.

2.

Schweinefilet in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne Schweineschmalz erhitzen und Filetscheiben auf beiden Seite kurz aber scharf anbra-
ten.

3.

Frihlingszwiebel in feine Scheiben schneiden. In einem Topf 4 EL. Butter schmelzen und Friihlingszwie-
bel darin anschwitzen, Mehl dazugeben und kurz mitrésten lassen. Mit Wein abloschen und mit Milch
aufgieBen und solange riihren bis die SoBe anzieht, Obers und Dotter versprudeln und unter standigen
riihren in die Sofe gieBen, weiterriihren bis die Soe aufkocht. Von der Hitze nehmen und zum Schluss
die Halfte des Parmesans einriihen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und etwas Suppenwiirze abschmecken.

4.

Kartoffel schalen und in diinne Scheiben schneiden. Auflaufform einfetten, die Halfte der Kartoffeln in
die Form schichten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Halfte der SoBe darauf verteilen, dann mit Filet-
scheiben belegen, auf die Filetscheiben kommt der Spargel und wieder eine Schicht Kartoffelscheiben.
Zum Schluss die restliche SoBe dariiber geben und mit Parmesan bestreuen.

5.

Im vorgeheizten Backofen bei 180 C° ca. 35 Minuten backen.

Die letzen paar Minuten Temperatur erhdhen und auf Grillen umschalten so das der Auflauf eine golde-
ne Farbe bekommt.

TIPP: Vor dem Anschneiden Auflauf aus dem Backrohr nehmen und 10 Minuten ruhen lassen.
Auflauf wird kompakter!



