Schweinemedaillons mit Krauter senfkruste

Kategorien:  Fleisch, Schwein, Kréauter, Senf
Zutaten fur: 2 Portionen

1 Schwei nefil et (ca.400 @)
3 Schal otten; fein geschnitten
400 Gramm Mangol d
1 Knobl auchzehe; gepresst
1 Eigel b
1 Teel . Tabasco
1 Essl . Scharfer Senf
1 Zweig Thym an, fein geschnitten
1 Essl. Blattpetersilie, fein geschnitten
6 Bar | auchbl atter, fein geschnitten
1 Essl . Senmel br 6sel
3 Essl. Butter

Aivendl; zum Anbraten
Sal z, Pfeffer, Miskatnuss

Anleitung:

Das Fleisch in Medaillons schneiden, mt Salz und Pfeffer wirzen.
Mangol d put zen, waschen und abtropfen lassen. Die Stiele und die
Blatter in fingerbreite Streifen schnei den und bl anchi eren.

Die Medaillons in Aivendl von beiden Seiten jweils 4 M nuten
anbraten, warmstellen. Zwei Schal otten und den Knobl auch in einer
Pfanne mt divendl braun anrdsten.

Senf, Tabasco, Pfeffer und Sal z dazugeben. Di e Masse erkalten | assen,
dann Thym an, Barlauch, Petersilie, Eigelb und Semmrel br 6sel

unterm schen. Die Masse auf die Medaillons streichen, mt

Butterfl dckchen bel egen und unter dem Gill hell braun gratinieren.

Ei ne Schalotte mt Butter andinsten, Mangol d dazugeben, mit Salz und
Pfeffer und Muskat wirzen und ein paar M nuten dinsten | assen, als
Bei | age anri cht en.

Quédle:
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