0 Pundeedllons o JoHuchentrudl

Meine Wahl.

:D Gesamtzeit: 35 min
& Aktivzeit: 35 min

W witte

Zutaten Nahrwerte
flr 4 Personen 1 Portion (ohne Rotkohl und K artoffel schnee) enthdlt ca.:
4 Filetmedaillons vom Schweizer Rind, ca. 4cm 463 kca

dickaca 1809 429 Eiweiss
2 Briochesa40g 0g Kohlenhydrate
60 g weiche Butter 249 Fett
1 Bio-Orange, Schale und Saft
2049 L ebkuchengewtirz i

_ o ﬁ enthalt Gluten

2Zweige Petersilie

Salz i enthalt Laktose
409 Rosinen

2EL HO-Sonnenblumendl oder HOL L-Rapsol

Peffer aus der Miihle Uber 85% der Schweizer Rinder kdnnen raus.

Sie profitieren vom freiwilligen Programm RAUS
. (Regelmassiger Auslauf im Freien).

Zubereitung

1 Rindsfiletmedaillons 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kihlschrank nehmen.

Z Fir die Lebkuchenmasse Brioches grob wirfeln und mit der weichen Butter im Mixer kurz purieren.
Orangenschale fein abreiben, Saft auspressen und beides mit dem Lebkuchengewurz, gehackter
Petersilie, etwas Salz und den Rosinen unter die Masse rihren. Das Ganze kalt stellen.

5 Ol in einer Pfanne stark erhitzen. Medaillons darin von jeder Seite 1 Minute scharf anbraten. Herd auf
mittlere Hitze zurlickdrehen und die Medaillons unter gelegentlichem Wenden weitere 4-5 Minuten braten.
Wer mit einem Thermometer arbeitet, stellt eine Kerntemperatur von 52 °C ein.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. SSRE




Meine Wahl.

lf Medaillons aus der Pfanne nehmen, auf eine ofenfeste Platte geben und mit Salz und Pfeffer wirzen. Die
Lebkuchenmasse gleichmassig auf die Medaillons verteilen und unter dem heissen Grill des Backofens 2
Minuten gratinieren.

Dazu passen Rotkohl, mit Johannisbeergelee geschmort, und Kartoffelschnee.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




