Schweine-Medaillons mit Pfeffer-SoBe und Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen
4 Schweinemedaillons 350 g festk. Kartoffeln 1 Salatherz

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin
1 EL mittelscharfer Senf 150 ml Creme-fraiche 1 EL griine Pfefferk6rner
2 EL Wermut 50 ml Gemiisefond Butterschmalz, Ol

schwarzer Pfeffer, Salz

Die Kartoffeln waschen und etwa zwolf Minuten in leicht kochendem Salzwasser garen. Die
Schweinemedaillons waschen, trocken tupfen und mit einem Plattiereisen leicht anklopfen. An-
schliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Senf bestreichen. Die Rosmarinzweige
waschen und trocken schiitteln. Die Knoblauchzehen sowie die Zwiebel abziehen und klein ha-
cken. In einer beschichteten Pfanne etwas Ol erwirmen und einen Rosmarinzweig sowie eine
Knoblauchzehe dazugeben. Die Medaillons in der Pfanne von beiden Seiten goldbraun braten.
Nach dem Braten das Fleisch herausnehmen und in Alufolie wickeln. Den Fleischsud mit dem
Wermut abléschen. AnschlieBend den Gemiisefond hinzufiigen und die Sofle bei mittlerer Hitze
aufkochen. Die Creme-fraiche sowie die Pfefferkérner beigeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Fleisch noch einmal kurz in der Sofle ziehen lassen. Die gegarten Kartoffeln abgieflen und
in gleich grofe Scheiben schneiden. In einer Pfanne bei mittlerer Hitze etwas Butterschmalz er-
hitzen, die restliche Knoblauchzehe sowie den verbliebenen Rosmarinzweig hinzufiigen. Ebenso
die Kartoffelscheiben und die Zwiebelstiicke hinein geben. Das Ganze mit Pfeffer und Salz ab-
schmecken. Ein paar Bldtter vom Salat zupfen. Die Schweinemedaillons mit den Bratkartoffeln
und der Pfeffersofie auf vorgewérmten Tellern anrichten, mit dem Salat garnieren und servieren.
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