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Filet in Estragon-Rahmsoße                       
400- 500 gr Schweinefilet

Butterschmalz

2 Becher Creme Vine
1 Becher Creme Fraiche oder Schmand 
Mehl

Estragon gerebelt

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Filet trocken tupfen

In ca. 2 cm dicke Scheiben quer zur Faser schneiden

Auf ein Brett legen und etwas plattieren (flachdrücken)
Butterschmalz in der Pfanne erhitzen

Die Fleischstücke in Mehl wälzen, in die Pfanne geben und je Seite 

Ca. 2 Minuten anbraten. Hitze reduzieren
Creme Fraiche bzw. Schmand dazugießen
Mit Estragon, Salz und Pfeffer abschmecken

Dazu Pommes Frites servieren

