Schweine-Medaillons mit Miisli-Panade und Peperonata

Fiir zwei Personen

400 g Schweinefilet 5 mehligk. Kartoffeln 50 g Miisli, ohne Friichte
50 g getr. Ol-Tomaten 2 gelbe Paprikaschoten 2 rote Paprikaschoten

30 g Ingwer 1 griine Peperoni 2 weifle Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 3 Friihlingszwiebeln 100 g Butter
Butterschmalz 50 ml trockener Weilwein 200 ml Gemiisefond

5 Zweige Thymian 3 EL weiler Balsamico-Essig Olivendl, Chili, Zucker

schwarzer Pfeffer, Salz

Die Kartoffeln in einen Topf geben und kochen. Die Paprika waschen, schilen, entkernen, vier-
teln und in Rauten schneiden. Die Zwiebel abziehen und klein hacken. Den Knoblauch abziehen
und ebenfalls fein hacken. Den Ingwer schilen und halbieren. Die Peperoni entkernen und in
feine Streifen schneiden. Von zwei der Thymianzweige die Bléttchen abzupfen. Das Olivendl in
einem Topf erhitzen und die Zwiebel und den Knoblauch anschwitzen. AnschlieBend mit dem
Balsamico-Essig abloschen, den Weiflwein zugieen und etwas reduzieren. Mit dem Gemiise-
fond auffiillen und auf die Hélfte einkochen lassen. Die Paprika und den Ingwer hinzugeben,
mit Salz abschmecken und vier Minuten kocheln lassen. Anschliefend die Peperoni, die Thy-
mianblidttchen und die Schalotten zugeben. Weitere fiinf Minuten kdcheln lassen. Den Ingwer
herausnehmen, anschlieBend mit Salz, Pfeffer, Chili und etwas Zucker abschmecken. Das Miisli
in einem Zerkleinerer fein mahlen. Das Schweinefilet waschen und trocken tupfen, anschliefend
in zwei Zentimeter dicke Medaillons teilen, mit wenig Olivenol bestreichen, in die Frischhalte-
folie einschlagen und leicht plattieren. Anschliefend die Medaillons mit dem gemahlenen Miisli
panieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die
restlichen Thymianzweige einlegen und die Medaillons bei mittlerer Hitze darin drei Minuten
von jeder Seite braten. Anschlielend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Kartoffeln aus dem
Topf nehmen, heifl pellen, etwas abdampfen lassen und durch die Kartoffelpresse driicken. Die
Milch in einem Topf erhitzen und unter die Kartoffeln rithren. Die getrockneten Tomaten in
Salzwasser zwei Minuten blanchieren, anschliefend wiirfeln und mit der Butter unter das Piiree
rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schweinemedaillons mit der Peperonata und dem
Kartoffelpiiree anrichten.
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