Schweine-Medaillons in Sahne-SoB3e mit Zucker-Schote

Fiir 2 Personen

350 g Schweinefilet 500 g Kartoffeln, mehlig 150 g Zuckerschoten

1 unbehandelte Zitrone 20 g Ingwer 2 EL Butter

275 ml Schlagsahne 125 ml Milch 50 ml Gemiisefond

50 ml Weilwein, trocken 2 EL Cognac 80 g blattrige Mandeln
1 Muskatnuss 1 Lorbeerblatt 1 EL Sonnenblumendl
Zucker Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Ingwer schilen. Einen grofien
Topf mit Salzwasser aufsetzen und den Ingwer, die Zitrone und das Lorbeerblatt zugeben. Die
Kartoffeln waschen und mit Schale etwa zwanzig Minuten gar kochen. Die Zuckerschoten putzen
und in einem Topf mit einer Prise Salz, einem Essloffel Butter und einer Prise Zucker gar diinsten.
Das Schweinefilet waschen und trocken tupfen, in Scheiben schneiden und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. In einer heifilen Pfanne mit dem Ol goldbraun anbraten. AnschlieBend fiir circa zwanzig
Minuten im Backofen garen. Den Bratensatz in der Pfanne mit dem Gemiisefond, dem Weiflwein
und dem Cognac abléschen und etwas reduzieren lassen. 150 Milliliter Sahne zugeben und unter
stdndigem Riihren einkochen. Die Kartoffeln abgieflen und anschlieend schélen. Zusammen mit
der Milch, einem Teel6ffel Butter und der restlichen Sahne in einem Topf stampfen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und die Mandeln unterheben. Die Filetscheiben mit der Sofle, dem Gemiise
und dem Mandelpiiree auf Tellern anrichten und servieren.
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