Schweine-Medaillons mit Spdtzle, Champignon-Rahmsofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweinemedaillons:

2 Schweinemedaillon a 250 g 4 Sch. Schwarzwiélder Schinken  Olivendl, Salz, Pfeffer
Fiir die Spétzle:

400 g Mehl 4 Eier 1 TL Salz

Fiir die Sauce:

400 g Champignons 250 ml Schlagsahne 1 weifle Zwiebel

250 ml Gemiisefond 1 EL Mehl Sonnenblumendl
Muskatnuss Cayennepfeffer, zum Abschmecken

Salz Pfeffer

Fiir die Schweinemedaillons:

Den Ofen auf 160° Grad Umluft vorheizen. Die Schweinemedaillons waschen, trocken tupfen und
in Medaillons schneiden. Schinken um ein Medaillon legen und mit einem Zahnstocher festste-
cken.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Medaillons von oben und unten je 3 Minuten braten und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Medaillons im Ofen etwa 9 Minuten weitergaren lassen.
Fiir die Spétzle:

Das Mehl, Eier, 150 ml Wasser und Salz in einer Schiissel vermengen und zu einem glatten Teig
schlagen.

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Teig durch eine Spétzlepresse in das kochende
Wasser geben und 2 Minuten kochen.

Fir die Sauce:

Die Champignons abbiirsten und in Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und wiirfeln.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln darin 1 Minute anschwitzen. Champignons dazugeben
und 3 Minuten scharf anbraten.

Mehl in einer kleinen Schale mit 125 ml Wasser verriihren und zu den Pilzen geben. Sahne unter
Riihren aufgieflen und aufkochen lassen.

Muskatnuss reiben. Pilze mit Salz, Fond, Pfeffer, 1 Msp. Muskatnuss und Cayennepfeffer ab-
schmecken und auf kleiner Flamme einktcheln lassen. Nach einer Minute leichtem Kécheln noch-
mal mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die ummantelten Schweinemedaillons mit Spétzle und Champignon- Rahmsauce auf Tellern
anrichten und servieren.
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