GhueinggileiFedsillons o] lin und fechnigren | €

Der feine Unterschied.

:D Gesamtzeit: 40 min

% Aktivzeit: 40 min

W witte
Zutaten N&hrwerte
flr 4 Personen 1 Portion (ohne Rosenkohl und Spétzli) enthdlt ca.:
8 Filetmedaillons vom Schweizer Schwein (& 420 kcal
ca 80) 389 Eiweiss
8 Scheiben Bauernspeck vom Schweizer Schwein 6g Kohlenhydrate
1EL Haselnusskerne
2Zweige  Thymian
g _ Y _ #’ Glutenfrei
Bio-Zitrone
8 Wacholderbeeren A Laktosefrei
3EL HO-Sonnenblumendl oder HOL L-Rapsal
1dl Rotwein e
3d Bouillon - Tipp _
309 kalte Butter . Die Profisin deiner Metzgerei préparieren die Medaillons
Salz . gerne so weit fir dich, dass du sie nur noch zu fillen ‘

Pfeffer aus der Muhle (D

Zubereitung

1 Datteln halbieren und entsteinen und Haselnlsse grob hacken. Thymian von den Stielen zupfen und alles
mischen.

Z In die Schweinsfiletmedaillons je eine kleine Tasche schneiden (das kannst du auch in deiner Metzgerei
machen lassen) und die Dattelmischung darin verteilen. Zitrone heiss abwaschen und die Schale fein abreiben.
Wacholderbeeren grob zerstossen. Beides mischen und die Medaillons damit wirzen. Mit je einer Tranche
Bauernspeck umwickeln.

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




Der feine Unterschied.

Medaillons mit der speckiiberlappenden Seite nach unten im heissen Ol anbraten und dann von allen Seiten ca
4-5 Minuten braten. Medaillons aus der Pfanne nehmen und warm halten.

If/ Bratensatz mit Rotwein abléschen, Bouillon zugeben und stark einkochen lassen. Kalte Butter in Stlickchen in
die nicht mehr kochende Sauce rithren. Mit wenig Salz und grobem Pfeffer wiirzen und zu den Medaillons
servieren.

Dazu passen gedinstete Rosenkohlblatter und Spatzli.

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




