Zutaten

1 schweinenetz
1 grote Zvilebel, gewidrfelt

160 g Pilze der Jahreszeit,
gemischt

eime Hand voll Krautermischung
(zum Beispiel Basilikwm, CHI,
Schnittlauch, Blattkariander,
Jitronenmeliise)

Rapsdl zum Braten

2 ol Cognac

Maersalz

Pfeffer, frisch gemahlen

& kleine Rehkeulensteaks

V4L

Schweinanetz ist ein rainas
Fattgewabe, das sich baim Bratan
fast génzlich aufldst. Es kann baim
Matzgar vorbestallt werden

Das schweinenetz 20 Minuten in kaltes Wasier lagen.

Die Zwiebel schalen und in kleine Wirfel schneiden
Die Pilze putzen und grob hacken. Die Krauter waschen,
trocken schdtteln und grok hackesn

Rapsdl in einer Planne erhitzen, darin dia Pilze ankbra-
tern, danach auf ein Sieb schitteln und abtropfen lassen
Machmals Rapsdl in der Pfanne erhitzen und darin die
Zwiebelwirfel glasig donsten, Pilze zugeben, kurz
mitddnsten, mit dern Cognac abldschen., Die gehackten
Krauter dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Bejseite stellen und arkalten lassan

Schwainenatz aus dem Wagser nehmen und gut aus-
drickan, auf der Arbaitsflacha auslegan. In acht glaich
grofBe Teile von etwa 15 1 25 om schneiden, Rehsteaks
mit Salz und Plaffer wirzen

Die Halfte der Pilzmischung auf den Schweinensetz-
sthcken vertellen, die Steaks auflegen, mit den restlichen
Pllzen belegan und das Metz dicht einschlagen. Rapsdl

in einer Pfamne erhitzen und darin die Steaks 6 bis 8
hinuten von beiden Seiten braten.




