:D Gesamtzeit: 35 min
& Aktivzeit: 35 min

q Einfach
Zutaten Nahrwerte
fUr 4 Personen 1 Portion enthalt ca.:
12 Filetmedaillons vom Schweizer Schwein (@ 500 kcal
ca. 60 g) 51g Eiweiss
12 Tranchen Tessiner Rohschinken 10g Kohlenhydrate
Pfeffer aus der Muhle 289 Fett
2 Bund Salbei
60 kalte Butter
g #’ Glutenfrei
Saz
Zucker A Laktosefrei
2EL HO-Sonnenblumendl oder HOL L-Rapsal
1.5dl Weisswein AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA ' AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA
600 g Riiebli Mageres Schweinefleisch.
1 Schalotte . Auch vom Schwein gibt's fettarme Fleischstiicke, z.B.

. das Eckstiick, die Nuss, das Filet und das Nierstiick.
Schweinefleisch liefert ausserdem viel wertvolles
Eiweiss, B-Vitamine, Zink und Selen.

Zubereitung

1 Schweinsfiletmedaillons mit Pfeffer wiirzen. Rohschinkentranchen der Lange nach falten und mit je zwei
Salbeiblattern um die Medaillons wickeln. Mit einem Zahnstocher fixieren.

Z Ruebli schalen und klein schneiden. Schalotte schalen und fein wirfeln. Schalotte in der Halfte der Butter glasig
dunsten. Ruebli zugeben, leicht salzen, Zucker zugeben und geschlossen bei milder Hitze 10-12 Minuten
garen.

5 Die Medaillons im Ol von beiden Seiten je 4-5 Minuten braten. Aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

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




Der feine Unterschied.

Bratensatz mit Weisswein abléschen und stark einkochen. Pfanne vom Feuer nehmen, die restliche Butter in
Flockchen zugeben und sorgfaltig unterriihren. Beim Warmstellen entstandenen Fleischsaft in diese Sauce
giessen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

5 Medaillons mit der Sauce und den RuUebli servieren.

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




