Gorgonzola-Schweine-Medaillons, Reis und Endivien-Salat

Fiir zwei Personen
4 Schweinemedaillons 6 Scheiben Raucher-Schweinebauch 150 g Reis

1 Kopf Endiviensalat 2 Tomaten 30 g Walniisse

60 g Gorgonzola 1 TL Thymian 1 EL fliissiger Honig

1 EL mittelscharfer Senf 150 ml Apfelessig 150 ml Walnussol

50 g Butter 125 ml Gemiisefond Pflanzenol, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Reis in Salzwasser garkochen. Die
Medaillons waschen, trocken tupfen und mit Salz, Pfeffer und dem Thymian wiirzen. Die Me-
daillons jeweils mit den Speckscheiben umwickeln und mit Zahnstochern fixieren. AnschlieSend
die Medaillons in heiflem Ol bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten circa zwei Minuten braten. Den
Gorgonzola in vier Stiicke teilen. Die Medaillons in eine Auflaufform legen, mit je einem Stiick
Gorgonzola belegen und im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene bei 180 Grad etwa sie-
ben Minuten iiberbacken. Den Bratensatz mit dem Gemiisefond aufgieffen, mit Salz, Pfeffer aus
der Miihle sowie Thymian wiirzen und etwa zwei Minuten kochen. Kalte Butter in kleine Stiicke
teilen und anschlieflend die Pfanne vom Herd nehmen und die Butterstiicke unterrithren. Den
Salat zupfen, waschen und trocken schleudern. Die Tomaten halbieren, entkernen und in kleine
Stiicke schneiden. Die Walniisse hacken. Alles miteinander vermengen. Aus dem Honig, Senf,
Essig und Walnussol ein Dressing herstellen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Dressing iiber
den Salat geben. Den Reis in der Butter anrésten und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit
dem Eisportionierer den Reis in die Mitte von einem Teller geben, die iiberbackenen Medaillons
rundum anrichten und mit der Sauce garnieren. Den Salat dazu anrichten und servieren.
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