KGZ

Hauptgang

Schweinsfilet-Medaillons Uberbacken

Genauer: Schweinsfiletmedaillons mit Speck auf einem Lauch/Zwiebelbett mit Gorgonzola-Sahnesauce,

im Ofen gratiniert.

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:

Legende: TL = Teeloffel, EL = Essléffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

Schweinsfilet-Medaillons ca. 2 cm dick

Bratbutter (oder einen Schuss Olivendl) fir das Anbraten der Medaillons
Zwiebeln, ross, geschalt und fein gehackt

Knoblauch, geschalt, fein gehackt (oder gepresst)

Lauch, in feine Réllchen geschnitten

Gorgonzola, mdglichst reife und pikante Sorte

12 Stiick

12 Tranchen Frihsticksspeck
1EL Senf, Typ Dijon

1-2 EL

2 ganze

2 Zehen

2 Stengel

200 gr

3dl Rahm

1TL Rindsbouillongranulat
2EL grine Pfefferkérner
1/2 Bund Petersilie

Salz, Pfeffer oder Fleischgewtirz
Butter fir das Ausbuttern der Gratinform
Butter fur Butterflockli

Zubereitung:

Backofen

Schweinfilet-Medaillons
Specktranchen

Lauch, Zwiebeln sowie
Knoblauch

Gratinform, Butter

Medaillons, Senf,
Specktranchen,
Butterflocken

Gorgonzola, Rahm
(Sahne), Rindsbouillon-
granulat

Pfefferkdrner, Petersilie
Salz und Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen

Die Medaillons kraftig wirzen (mit Salz und Pfeffer oder mit einem passenden
Fleischgewtirz). Danach in der Bratpfanne kurz scharf anbraten und auf die Seite
stellen. Die Specktranchen werden in der selben Pfanne knusprig gebraten und
ebenfalls auf die Seite gestellt.

Danach werden die Lauchrdéllchen, Zwiebeln mitsamt Knoblauch in der selben
Pfanne glasig gedunstet. Evtl. noch etwas Butter zufligen.

Eine feuerfeste Gratinform mit Butter ausstreichen und das Lauch-Zwiebelge-
misch auf dem Boden verteilen. Mit Aromat wiirzen.

Die Medaillons mit einem Pinsel diinn mit Senf einstreichen und mit einer Speck-
tranche einwickeln. Die in Speck eingewickelten Medaillons in die Gratinform set-
zen. Uber jedes Medaillon ein Butterflockli legen und das Ganze fir ca. 10 Minu-

ten in den auf 200 Grad aufgeheizten Backofen (mittlere Schiene) schieben.

Dem Gorgonzolakase die Rinde abschneiden und in Stiicke schneiden. In der
Bratpfanne den Rahm erhitzen, die Gorgonzolastiicke sowie das Rindsbouillon-
granulat hinzugeben und umriihren bis er Kdse geschmolzen ist. Auf kleinem
Feuer solange kdcheln, bis die Sauce eine sdmige Konsistenz errreicht.

Die grunen Pfefferkdrner, sowie die gehackte Petersilie daruntermischen und mit
etwas Salz sowie Pfeffer aus der Muhle wiirzen. Diesen «Guss» Uber die Medail-
lons giessen und danach das Ganze im Backofen gratinieren (ca. 15-20 Minuten).

In der Gratin-Form servieren. Dazu passt Trockenreis oder schmale Eiernudein.
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