Schweine-Medaillons mit Senf-SofBe und Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen
2 Schweinefilets, a 250 g 5 Kartoffeln, grof}, fest 150 g Creme-fraiche

160 g Butter 250 ml Sahne 250 ml Milch

125 ml Rotwein, trocken 125 ml Kalbsfond 1 Muskatnuss

2 EL Pflanzenol 1 EL Dijon-Senf, fein 1 Zweig Thymian
4 Scheiben Bacon Pflanzenol Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schilen, klein schnei-
den und in Salzwasser weich kochen. Aus den Schweinefilets vier Schweinemedaillons schneiden
und mit dem Bacon umwickeln. Die Medaillons in Ol und 40 Gramm Butter rundum anbraten.
Anschlieffend das Fleisch aus der Pfanne nehmen und im Backofen warm stellen. Den Braten-
saft mit dem Rotwein abloschen, den Kalbsfond angieflen und reduzieren lassen. Den Thymian
zupfen, hacken und zusammen mit dem Senf und der Créme-fraiche in die Sofle einriihren. Das
Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln abgieflen und zerstampfen. Die restliche
Butter, die Milch und die Sahne unter die zerstampften Kartoffeln rithren und mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken. Die Schweinemedaillons mit dem Piiree und der Senfsofle auf einem
Teller anrichten.
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