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schweinefiletmedaillons mit
Cllzrahm & gebratenem Kohlrab

MENGENHINWEIS:
- FUr 1 Portion die Mengen halbieren
- FUr 4 Portionen die Mengen verdoppeln

Fir 2 Portionen:

250 g Schweinefilet

1 Kohlrabi

20 g getrocknete Pilze
1 Schalotte

150 ml Sahne

50 ml WeiBwein

1 Handvoll Petersilie

Eigener Vorrat:
Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe
1 EL Butter

1 El Olivendl
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Zubereitung:

Die getrockneten Pilze werden in warmem Wasser eingeweicht. Der
Kohlrabi wird geschalt, die holzigen Stellen werden entfernt und das
Gemuse wird in Spalten oder Stifte geschnitten. Die Schalotte und die
Knoblauchzehe werden geschélt und fein gewdrfelt. Das Schweine-
filet wird pariert, trockengetupft und in Medaillons geschnitten. Die
Petersilie wird gewaschen, trockengeschittelt und fein gehackt. In ei-
ner groBBen Pfanne wird zunachst der Kohlrabi in Olivendl bei mittlerer
Hitze gebraten, bis er goldene Stellen bekommt und langsam weich
wird, dabei wird er mit Salz und Pfeffer gewirzt und warmgehalten.
In derselben oder einer zweiten Pfanne werden die Schweinefiletme-
daillons in Butter von beiden Seiten kraftig angebraten und danach
kurz ruhen gelassen. Schalotte und Knoblauch werden im Bratensatz
angeschwitzt, die ausgedrickten Pilze zugegeben und kurz mitge-
braten. AnschlieBend wird mit WeiBwein oder Brihe abgeldscht und
die Sahne angegossen. Die Sauce wird cremig eingekocht, mit Salz
und Pfeffer abgeschmeckt und mit gehackter Petersilie verfeinert.
Zum Servieren werden die Medaillons zusammen mit dem gebratenen
Kohlrabi und dem Pilzrahm angerichtet.




