Schweineruckensteaks mit Krauter-Pilz Auflage

Zutaten:
8 - 10 Personen

800 g Champignons

3 EL Olivendl

150 g Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

120g getrocknete Tomaten in Ol
200 g Katenschinkenwdirfel

1 Bund Petersilie

200 g gerasp. Pizzakase mit Mozarella
3 EL Semmelbrosel

Salz

Frisch gemahlener Pfeffer

400 ml Wasser

1 Pck. Champignoncremesuppe

1 Becher Créme Fraiche (250 g)

10 Schweinerlickensteaks (ie 170 a)
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Zubereitung:

Champignons putzen, mit Kiichenpapier abreiben, in kleine Wiirfel schneiden
und in einer groften Pfanne in Olivendl andiinsten. Zwiebeln und Knoblauch
abziehen, fein wirfeln, zu den Pilzen geben und ebenfalls andiinsten.
Tomaten abtropfen lassen und in Streifen schneiden. Wenn die Flissigkeit
von den Pilzen verdampft ist, Katenschinkenwrfel und Tomaten dazugeben,
kurz andiinsten und die Pilzmasse anschl. etwas abkuhlen lassen. Petersilie
abspulen, trockentupfen, Blattchen von den Stangeln zupfen, fein hacken und
unterheben. Pilzmasse mit K&dse und Semmelbrdseln vermengen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Wasser zum kochen bringen, Champignoncremesuppe
einrthren, kurz aufkochen lassen, von der Kochstelle nehmen und mit Créme
Fraiche verrihren. Steaks unter flielkendem kalten Wasser absplilen,
trockentupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in eine gefettete
Fettfangschale legen. Jeweils etwas Pilzmasse auf den Steaks verteilen,
Suppe angieflen und die Fettfangschale in den Backofen schieben.
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HeiRluftherd:180 Grad, Garzeit etwa 20 Minuten
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