Schweine-Medaillons im Parma-Mantel, Spatzle

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweinemedallions:

4 Schweinemedallions, & 150 g 1 Tomate 4 Scheiben Parmaschinken
100 g mittelscharfer Senf 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
100 g Speckwiirfel 100 g Blauschimmelké&se 2 Zweige Basilikum
50 ml Weilwein 100 ml Gemiisefond 100 ml Sahne

01 Salz Pfeffer

Fiir die Spétzle:

3 Eier 300 g Weizendunst-Spatzlemehl 100 ml Milch

1 EL Butter 2 EL Paniermehl Salz

Fiir den Kohlrabi:

2 Kohlrabi mit Bléttern 50 g Mehl 50 g Butter

1 EL Créme Fraiche 2 EL Sahne 1 Ei

Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Schweinemedallions:

Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Schweinemedallions ca. 5 cm dick mit mittelscharfem Senf ringsum einreiben und mit dem Schin-
ken ummanteln. Ggfs. mit Kiichengarn fixieren. Von jeder Seite in einer Pfanne ca. 3 Minuten
scharf anbraten, danach fest in Alufolie wickeln und im Backofen warmhalten.

Knoblauch und Schalotte fein wiirfeln und in einer Pfanne mit Ol anrésten, Speckwiirfel hinzufii-
gen, mit etwas Gemiisefond und Weifiwein abléschen und einkécheln lassen. Sahne hinzugeben.
Schweinemedallions aus der Alufolie holen, ausgetretenen Fleischsaft in die Pfanne geben, Sau-
ce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Tomaten und Blauschimmelkise in Scheiben scheiden.
Schweinemedallions mit Salz und Pfeffer wiirzen und zuriick in die Pfanne setzten. Auf jedes
Medallion eine Tomatenscheibe setzen, darauf ein Stiick Blauschimmelkése und kurz zuriick in
den Backofen, bis der Kése verlaufen ist. Mit Basilikum garnieren.

Das Fleisch lieber erstmal untergaren und kurz vor dem Servieren in einer Pfanne nachbraten,
um den optimalen Garpunkt zu treffen.

Fiir die Spétzle:

Eier, Mehl und Milch verriihren bis ein dickfliissiger Teig entsteht. Salzen.

Durch die Spétzlepresse geben und in kochendem Salzwasser gar ziehen lassen.

Butter in einer kleinen Pfanne schmelzen lassen, Paniermehl hinzugeben, etwas Salz dazugeben.
Dieses Abschmelz iiber die Spiétzle geben.

Fiir den Kohlrabi:

Kohlrabi schilen und fein wiirfeln. In Salzwasser knapp gar kochen.

Abgieflen und das Kochwasser auffangen, zur Seite stellen. Butter in einer Pfanne schmelzen
lassen, Mehl dazugeben, anschwitzen.

Kochwasser dazugieflen und sofort mit einem Schneebesen verriihren.

Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat abschmecken. Ei trennen und Eigelb mit Sahne und Créme
Fraiche verriihren und daruntergeben. Kohlrabi wieder hinzugeben. Einige feine Kohlrabiblatter
fein schneiden und iiber die Kohlrabi streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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