Schweine-Medaillons mit Orangen-Sofe

Fiir zwei Personen

300 g Schweinefilet 125 g Bandnudeln 2 unbehandelte Orangen
1 Zehe Knoblauch 1 EL Teriyaki-Sauce 1 EL Speisedl

125 ml Gemiisefond Speisestirke Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Bandnudeln einen Topf mit
Wasser aufsetzen und zum Kochen bringen. Wenn das Wasser kocht, die Bandnudeln hinein
geben und bissfest garen. Danach die unbehandelten Orangen schilen und Filets heraus schnei-
den. Im Anschluss aus dem Rest der Orangen den Saft herausdriicken, in eine Schale geben
und mit der Teriyaki-Sauce mischen. Nun den Knoblauch abziehen, durch die Knoblauchpresse
driicken und zu dem Orangensaft und der Teriyaki-Sauce geben. Anschlieflend das Schweinefilet
abwaschen, trocken tupfen und in Scheiben schneiden. Danach mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nun
das Speisedl in eine Pfanne geben, erhitzen und das Schweinefilet darin anbraten. Danach mit
der Orangen-Teriyaki-Sauce abloschen. Im Anschluss das Schweinefilet aus der Pfanne nehmen,
auf einen Teller geben und in dem vorgeheizten Backofen warm stellen. Nun den Gemiisefond
zu dem Bratensud in die Pfanne geben und aufkochen lassen. Danach mit der Speisestérke an-
dicken und mit Salz und Pfeffer abschmecken. AnschlieBend die Orangenfilets dazugeben und
kurz darin erhitzen. Die Bandnudeln abgieflen und das Schweinefilet aus dem Ofen nehmen.
Die Schweinemedaillons mit der Orangensauce gemeinsam mit den Bandnudeln auf einem Teller
anrichten und servieren.
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