Medaillons mit Aprikosen-Senf und Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen
6 Schweinemedaillons, a 50 g 350 g Kartoffeln, mehlig 200 g Aprikosen, TK

250 ml Milch, 3,5 1 Ei 20 g Butter

1 Muskatnuss 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch

2 Zweige Rosmarin 2 TL Zucker 50 g Dijon-Senf, kornig
50 g siifler Senf 2 EL Olivenol 2 EL Weiflweinessig
Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln schilen, in kleine Wiirfel schneiden
und anschlieflend in einen Topf mit Salzwasser geben und gar kochen. Die Aprikosen, halbieren,
entsteinen und grob wiirfeln. Die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Einen Essloffel
Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebelwiirfel glasig diinsten. Anschlielend die Apriko-
sen und den Zucker dazu geben. Mit dem Weifiweinessig abléschen und fiir fiinf Minuten kochen.
Die Masse anschlieBend vom Herd nehmen und abkiihlen lassen. Einen Essléffel Olivendl in einer
Pfanne erhitzen. Die Schweinemedaillons waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Den Knoblauch abziehen. Die Schweinemedaillons zusammen mit dem Knoblauch und den
Rosmarinzweigen von beiden Seiten anbraten. Anschliefflend das Fleisch in den Ofen geben und
15 Minuten garen lassen. Die Milch in einem Topf erwirmen. Die Kartoffeln abgieflen und etwas
auskiihlen lassen. Anschlieflend die Milch zu den Kartoffeln geben und stampfen. Das Ei trennen
und das Eigelb zusammen mit der Butter unter die Kartoffeln heben und mit Muskatnuss und
Salz abschmecken. Die Aprikosenmasse mit dem siilen und dem kornigen Senf mischen. Die
Schweinemedaillons auf einem Teller anrichten. Das Kartoffel-Piiree dazugeben und mit dem
Aprikosen-Senf garnieren.
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