Allgauer Spinatspatzle aus dem
Dutch Oven mit Schweinefilet

Zutaten:

= 3 Schweinefilet

= 500 g Mehl

» 300 g frischen Spinat

= 4 Eier

= 2 TL Salz

= 1 TL Pfeffer

= 1/2 geriebene Muskatnuss
» 300 g Gruyere Kase

= 2 Zwiebeln

= 300 ml Sahne

» 300 g Champignons frisch
= 150 ml Gemusefond

= 150 ml Weillwein

= 1,5 EL grune Pesto

= Butter, Mehl, Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer, Muskat
= Krautersenf

= Bacon-Scheiben

Zubereitung:

» Als erstes blanchiere ich den Spinat fur etwa 5 Minuten in kochendem
Wasser, tropfe ihn ab und puriere ihn zu einem Spinatbrei. In einer
Schussel wird nun aus diesem Brei, Mehl, den Eiern, Salz, Pfeffer und
Muskat mit Hilfe des Handruhrgerates der Spatzleteig hergestellt.

= Jetzt bringe ich einen grofSen Topf mit Salzwasser zum kochen und reibe
mit dem Spatzlehobel diesen Teig in das Wasser. Sobald die Spatzle an
der Oberflache schwimmen, sind diese fertig und konnen abgeschopft
werden. Das wiederhole ich solange, bis der gesamte Teig aufgebraucht
ist. Wenn man die fertigen Spatzle nicht sofort weiter verarbeitet, sollte
man jetzt etwas Butter untermengen, damit sie nicht zusammenkleben.
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= Als nachstes schneide ich die Zwiebeln in halbe Ringe, die Pilze in
Scheiben und reibe den Gruyere Kase. Somit sind die Vorbereitungen fur
die Spinatspatzle abgeschlossen und ich kann mich noch schnell um das
Schweinefilet kimmern.

» Nachdem dieses pariert wurde, reibe ich es mit Krautersenf ringsum ein,
wurze es mit Salz und Pfeffer und wickle es in die Bacon-Scheiben.

» Nun geht es endlich an den Grill. In diesem gluhe ich einen Anzundkamin
voll mit Briketts vor und richte mir eine direkte Zone ein. Uber dieser
Zone heize ich mir meine Gusspfanne vor.

» Sobald diese heils ist, gebe ich etwas Olivenol in sie und brate meine
Schweinefilets rundherum scharf an. Sollte man nur uber einen Grill
verfugen, heizt man jetzt einen weiteren Anzundkamin mit Briketts vor.

» Mit diesen Briketts heizt man sich seinen Dutch Oven vor. Ich verwende
hier die K8 von Petromax.

» Sobald dann die Filets angebraten sind, regelt man den Grill, oder wie ich
den Holzbackofen, bei etwa 150°C ein. Bei dieser Temperatur werde ich
die Schweinefilets noch etwa 20 Minuten ziehen lassen, dann sind diese
wunderbar saftig und fertig.

= Wenn nun der Dutch Oven heils ist, gebe ich auch in diesen etwas Olivenol
und dunste darin die Zwiebeln an. Sobald diese weich sind gebe ich etwa
3 EL Mehl in den Dutch Oven und mache mir so eine sog. Mehlschitze.

= Jetzt sollte es einigermalSen schnell gehen, sonst wird das Mehl braun.
Wenn es sich mit dem Fett im Dutch Oven verbunden hat, 1osche ich alles
mit dem Gemusefond, Weillwein und der Sahne ab. Das alles muss jetzt
stark geruhrt werden, sonst entstehen Klumpen durch das Mehl. Sobald
der Dopfinhalt nun aufkocht, reagiert das Mehl mit den Flussigkeiten und
dickt etwas an.

» Nun wurze ich alles mit Salz, Pfeffer, Muskat und Cayennepfeffer und
gebe den geriebenen Kase dazu. Sobald dieser geschmolzen ist, kommen
noch die Pilze und endlich auch die Spatzle dazu. Das alles wird noch
ordentlich vermischt und etwa 10 - 15 Minuten gekochelt, dann ist alles
fertig und kann serviert werden.

Viel Spals beim nachmachen und guten Appetit,

Andy



