Schweine-Medaillons, Pilz-SoBe und griine Kds-Spatzen

Fiir zwei Personen
Fiir die Kéaspatzen:

1 Zwiebel 3 Eier 150 ml Milch

1 EL Butter 200 ml Schlagsahne 100 g Allgéuer Bergkise
100 g Emmentaller 50 g Spinatblatter 1 Msp. Muskatpulver
250 g Mehl 100 ml Sprudelwasser Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Medaillons:

600 g Schweinefilet 50 g kleine Champignons 50 g Pfifferlinge

3 Scheiben Bauchfleisch 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

250 ml Schlagsahne 30 ml trockener Weilwein 1 EL Gemiisefond

0l Butter

Fiir die Garnitur:
% Bund Schnittlauch 1 Zweig Petersilie

Fiir die Kispatzen:

Backofen auf 120°C Ober- / Unterhitze vorheizen.

Schnittlauch und Spinat mit etwas Wasser piirieren. Anschlieflend in einer Schiissel Mehl, Eier,
Milch, Sprudelwasser und den Schnittlauch- Spinat-Piirée zu einer homogenen Masse verriihren.
Gesalzenes Wasser aufsetzen. Sobald es kocht, herunterschalten und den Spétzleteig mit einem
Spétzlehobel hineingeben. Wenn die Spétzle aufsteigen, den Topf von der Platte ziehen und die
Spétzle mit einer Schaumkelle herausschépfen und kurz zur Seite stellen.

Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Den Kése grob reiben.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln scharf anbraten. Wenn die Zwiebeln schoén kross
sind, aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

Spétzle in der gleichen Pfanne mit etwas Butter anbraten. Die Zwiebeln wieder dazu geben.
Nach und nach den Ké&se unterheben. Sahne ebenfalls dazugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Bei niedriger Hitze fiir ca. 10 min. durchziehen lassen.

Fiir die Medaillons:

Aus dem Filet 6 kleine Medaillons schneiden (ca. 2,5 cm dick). Ol in einer Pfanne erhitzen und
die Medallions darin von beiden Seiten ca. 1 min. scharf anbraten. Medaillons aus der Pfanne
nehmen und im vorgeheizten Ofen fiir ca. 15 min. weitergaren. Den Fleischsaft in der Pfanne mit
Fond und Wein abléschen und kurz einkochen lassen und die Sauce fiir den spéteren Gebrauch
beiseite stellen.

Pfanne erneut mit etwas Ol erhitzen. Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in der Pfanne glasig
diinsten. Pilze putzen. Wamerl in fein wiirfeln.

Champignonkopfe halbieren, Pfifferlinge ganz lassen. Knoblauch abziehen und fein hacken. Pilze
und Knoblauch zu den Zwiebeln in die Pfanne geben und ca. 5 min. braten. Die Sahne dazu geben
und kurz einkochen lassen. Dann die beiseite gestellte Sauce dazu geben und erneut einkdcheln
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir die Garnitur:

Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden und Petersilienbldttchen zupfen.

Medaillons zusammen mit der Schwammerlsauce und den Késspatzen auf Tellern anrichten, mit
Petersilie und Schnittlauch garnieren und servieren.
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