Schweine-Medaillons, Pfeffer-Pilz-Rahm, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir Kartoffelstampf:

2 Siilkartoffeln 150 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Rostzwiebeln:

2 rote Zwiebeln 4 EL Olivenol 2 EL Zucker

Salz

Fiir die Schweinemedaillons:

4 Schweinefilets a 120 g Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Pfeffer-Pilz-Rahm:

12 braune Champignons 1 rote Zwiebel 6 g griinen Malabar-Pfeffer
200 ml trockener Weilwein 400 ml Gemiisefond 300 ml Sahne

Olivenol

Fir das SiiBkartoffelstampf:

Den Backofen auf 180°C Ober- /Unterhitze vorheizen.

Siilkartoffeln schilen und in ca. 3 cm grofle Wiirfel schneiden. Wasser mit Salz in einem Topf
erhitzen und Siiflkartoffel hinzugeben. Aufkochen und 13 Minuten bei mittlerer Temperatur
bedeckt kocheln lassen, bis sie gar ist. Abgieflen und kurz ausdampfen lassen. Butter hinzugeben
und mit einer Gabel zerdriicken. Mit Salz sowie Pfeffer wiirzen.

Fiir die Rostzwiebeln:

Die Zwiebeln abziehen, halbieren und in ca. 0,5 cm diinne Spalten schneiden. In einer Schale
Zwiebelspalten zusammen mit Ol, Zucker und 1 TL Salz vermengen. Zwiebelspalten auf einem
mit Backpapier belegtem Blech gleichmiflig verteilen und im vorgeheizten Ofen auf mittlerer
Schiene ca. 17 Minuten goldbraun résten.

Fiir die Schweinemedaillons:

Schweinefilets waschen, trocken tupfen und in ca. 3cm dicke Medaillons schneiden. Rundum mit
Salz sowie mit Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne Ol erhitzen und Schweinemedaillons bei hoher Temperatur von beiden Seiten je
1 Minute scharf anbraten. Aus der Pfanne nehmen und kurz ruhen lassen.

Fir den Pfeffer-Pilz-Rahm:

Die Champignons putzen und in feine Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und halbieren und
fein hacken. In der zuvor verwendeten Pfanne Ol erhitzen und Zwiebelwiirfel, Champignons und
Malabar Pfeffer bei mittlerer Temperatur 2 Minuten anbraten. Mit 100 ml Weiflwein abléschen.
Sahne sowie Fond hinzugeben und weitere 4 Minuten bei geringer bis mittlerer Temperatur
ziehen lassen.

Den Siiflkartoffelstampf auf einen Teller anrichten, Schweinemedaillons darauf platzieren, mit
Pfeffer-Pilz-Rahm sowie gerosteten Zwiebeln garnieren und servieren.
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