KGZ

Hauptgang

Rahmmedaillons

Rezept fir 4 Personen

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

500 gr Schweinsfilet, in Medaillons geschnitten
150 gr Speck, geraucht, in Wirfel geschnitten
1 ganze Zwiebel, gross, geschélt, in Wirfel geschnitten
1 Stange Lauch, gross, in feine Ringe geschnitten
200 gr Champignons, putzen und in feine Scheiben schneiden.
2dl Rahm (Sahne))
1 Beutel Jagersauce (Knorr)
1 Becher Creme fraiche
1TL Paprika, scharf
1/2 TL Curry, scharf (z.B. Madras)
Aromat, Salz, Pfeffer aus der Mihle
150 gr Greyerzerkase, geraffelt

Butter fur das Einfetten der Gratinform

Zubereitung:

Gratinform
Schweinsmedaillons

Bratpfanne

Speckwiirfel

Zwiebel gewdrfelt
Lauchringe
Champignons

Aromat, Salz und Pfeffer

Greyerzerkase

Schissel

Backofen

Tipp: Dazu passen gebratene Spatzli.

Eine weite, grosse Gratinform einbuttern.

Die Schweinsmedaillons wirzen (Fleischgewtirz) und roh in
die ausgebutterte Gratinform legen.

In der Bratpfanne die Speckwtirfel kross anbraten. Die Hit-
ze etwas reduzieren. Die gewdlirfelte Zwiebel dazugeben
und glasig dinsten. Den in feine Ringe geschnittenen Lauch
sowie die in Scheiben geschnittenen Champignons eben-
falls dazugeben und einige Minuten mitdinsten. Mit Aroma,
etwas Salz und Pfeffer aus der Muhle wirzen. Das Speck-
Zwiebel-Champignon-Lauchgemisch tber die Schnitzel in
der Gratinform verteilen.

Den Greyerzerkase gleichmassig tber den Inhalt der Gra-
tinform verteilen.

In einer Schissel die Créme fraiche, den Rahm sowie den
Inhalt des Beutels «Jagersauce» mischen. Paprika und
Curry beigeben und mischen. Uber den Inhalt der Gratin-
form giessen (gleichméssig verteilen). Die Gratinform min-
destens 4-6 Stunden (besser tUber Nacht), mit ALU-Folie
abgedeckt, im Kuhlschrank ziehen lassen.

Im auf 170 Grad vorgeheizten Backofen 90 Minuten garen
lassen.
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