Schweine-Medaillons mit Bier-Creme und Spdtzle

Fiir 2 Personen

350 g Schweinefilet 4 Tomaten, Dose 3 Schalotten

1 Zwiebel 100 g Mehl 100 g Hartweizengriel
1 Bund glatte Petersilie 0,5 Bund Basilikum 60 g Butter

50 g Butterschmalz 3 Eier 125 g Frischkése

50 ml Sahne 50 ml Bier 50 ml Olivendl
Zucker Oregano, getrocknet Kréuter-der-Provence
schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir den Spétzleteig das Mehl und den
Grief in eine Schiissel geben, eine Mulde darin formen und drei aufgeschlagene Eier hineingeben.
FEinen Teeloffel Salz dazu geben und alles gut miteinander vermengen. Soviel Wasser dazugeben,
bis sich der Teig beim Riihren vom Rand der Schiissel 16st. Einen grofien Topf mit Salzwasser
zum Kochen bringen. Den Teig mit einer Spétzlepresse in das kochende Wasser driicken und
aufkochen lassen, bis die Spétzle an der Oberfliche schwimmen. Daraufhin die Spétzle abschop-
fen. Die Schalotten abziehen, fein wiirfeln und in Oliventl anbraten. AnschliefSend vier Tomaten
hinzufiigen, zerdriicken und schmoren lassen. Die Petersilie fein hacken. Die Sahne hinzufiigen,
mit Salz, Pfeffer, Oregano und Petersilie abschmecken. Anschliefend alles piirieren. Die Zwie-
bel abziehen und fein wiirfeln. Das Filet in circa zwei Zentimeter dicke Medaillons schneiden,
flach andriicken und in Butterschmalz braun anbraten. Daraufhin die Zwiebel mit anbraten.
Die Spétzle auf einen Teller geben, die Tomatensofle dariiber geben und die Filets mit den
Zwiebeln darauf legen. Den Teller in den Ofen geben. Fiir die Biercreme die Butter in einem
Topf schmelzen, den Frischkése hinzugeben und alles miteinander verriihren. Das Ganze mit
dem Bier abloschen und alles zu einer Créme einkochen lassen. Anschlieend mit Salz, Pfeffer,
Krédutern der Provence und einer Prise Zucker abschmecken. Darauthin die Creme auf die Me-
daillons im Ofen geben. Die Hitze auf 200 Grad Grillfunktion erh6hen und die Medaillons kurz
zum Uberbacken in den Ofen geben. Das Basilikum zupfen. Den Teller aus dem Ofen nehmen.
Die Schweinemedaillons mit den Spétzle und der Biercreme auf Tellern anrichten und mit dem
Basilikum garnieren.
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