Schweine-Medaillons, Weiwein-SoBe, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweinemedaillons:

300 g Schweinefilet 1 Knoblauchzehe 1 Rosmarinzweig
Butterschmalz Salz weiler Pfeffer

Fiir die Weiflwein-Sahnesauce:

1 mittelgrofle Zwiebel 200 ml Sahne 1 EL Honig

200 ml Kalbsfond 150 ml trockener Weilwein 1 EL Kartoffelstéirke
Salz Pfeffer

Fiir die M6hren:

300 g Fingermohren mit Griin 80 g Butter 100 ml Gemiisefond
1 Bund glatte Petersilie 1 Vanilleschote 1 EL Kokosbliitenzucker
Salz weifler Pfeffer

Fiir den Siif3kartoffel-Stampf:

2 grofle Siilkartoffeln 1 mehligk. Kartoffel 150 ml Sahne

200 g Butter 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Schweinemedaillons:

Das Schweinefilet waschen, trockentupfen und in 2-3 cm dicke Scheiben schneiden. Mit der Hand
etwas plattdriicken und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln, Knoblauch abziehen. Eine Pfanne mit Butterschmalz
erhitzen und den Rosmarinzweig und den Knoblauch hinzufiigen. Schweinemedaillons hineinge-
ben und darin scharf anbraten. Das Fleisch in Alufolie wickeln und ruhen lassen.

Die Fleischpfanne fiir die Sauce bereitstellen.

Fiir die Weillwein-Sahnesauce:

Zwiebel abziehen und klein schneiden. Im Bratensatz vom Schweinefilet anrésten und mit Wein
abloschen. Kalbsfond hinzufiigen und alles durch ein Sieb geben. Sahne hinzufiigen und die Sau-
ce aufkochen lassen. Mit Salz Pfeffer und Honig abschmecken und mit etwas Stérke andicken.
Fiir die Mdohren:

Mohren schilen und das Griin bis auf 1 cm abschneiden. Die Petersilie waschen und trocken
schiitteln, anschliefend fein hacken.

Fine Pfanne erhitzen und die Butter darin schmelzen. Die M6hren dazugeben und andiinsten.
Mit dem Gemiisefond abloschen und die M6hren darin bissfest garen.

Die Vanilleschote halbieren und das ausgekratzte Mark zu den M6hren geben. Den Kokosbliiten-
zucker iiber die Mohren streuen und karamellisieren. Mit Salz und weiflem Pfeffer abschmecken
und vor dem Servieren die gehackte Petersilie dariiber geben und kurz durchriihren.

Fiir den SiiBkartoffel-Stampf:

Siikartoffeln und Kartoffeln schéilen und in kleine Wiirfel schneiden. In kochendes Salzwasser
geben und weichkochen. Wasser abgieflen und die Butter zu den Kartoffeln geben. Alles stamp-
fen, so dass ein paar grobe Stiicke {ibrig bleiben. Sahne einriihren um die gewiinschte Konsistenz
zu erreichen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sabine Trinks am 05. Oktober 2020



