Schweine-Medaillons mit Pfeffer-Sofle

Fiir 2 Personen

400 g Schweinefilet 200 g Topinambur 1 Schalotte

60 g Butter 1 EL bunte Pfefferkérner 1 EL griiner Pfeffer, eingelegt
125m | Rotwein, trocken 125 ml Kalbsfond 250 ml Sahne

125 ml Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Schweinefilet waschen, trocken
tupfen und in Medaillons schneiden. Die Medaillons in der Butter rundum kréftig anbraten und
anschlieend im Backofen ziehen lassen. Die bunten Pfefferkdrner mit einem Morser zerstoflen
und im Bratenfett anrdsten. Die Schalotte abziehen, fein wiirfeln, zu den Pfefferkérnern geben
und glasig anschwitzen. Das Ganze mit dem Rotwein abloschen und auf ein Drittel reduzieren.
Anschlieend den Rinderfond angieflen und einkdcheln lassen. Den griinen Pfeffer mit der Sahne
einrithren und bei geringer Hitze ziehen lassen. Die Topinambur schilen, in Wiirfel schneiden,
im Olivenol anbraten. Das Ganze mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Die Medaillons mit den
Topinambur-Wiirfel auf Tellern anrichten und mit der Pfeffersofle garnieren.
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