Schweine-Medaillons mit Apfel-Cidre-Sofe und Zartweizen

Fiir 2 Personen
300 g Schweinefilet 150 g Zartweizen 1 griiner, saurer Apfel

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 Friihlingszwiebeln
150 ml Cidre 200 ml Sahne Calvados

Sojasofle Gemiisefond Olivenol

schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir den Zartweizen Wasser in einem
Topf zum Kochen bringen und dann den Zartweizen hinzufiigen. Etwas Gemiisefond hinzufiigen
und dann kochen lassen, bis der Zartweizen gar ist. Das Schweinefilet waschen, trocken tup-
fen und in daumendicke Scheiben schneiden. Dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und ein paar
Minuten zugedeckt liegen lassen. Den Apfel schilen, das Kerngehduse entfernen, und dann in
mundgerechte Stiicke schneiden. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und dann die Schwei-
nefiletscheiben in die Pfanne legen und von beiden Seiten zwei bis drei Minuten anbraten. Die
Filets aus der Pfanne nehmen und im vorgeheizten Backofen warm halten. Die Schalotten abzie-
hen und ebenso wie die Friihlingszwiebeln klein schneiden. Beides in die zuvor benutze Pfanne
geben und glasig braten. Die Knoblauchzehe abziehen, fein hacken und hinzufiigen. Dann die
Apfelschnitzen dazugeben und immer wieder schwenken. Alles mit der Sojasofle und Pfeffer wiir-
zen und dann mit dem Cidre abloschen. Etwa die Hélfte der Fliissigkeit verdampfen lassen, die
Sahne hinzugeben und nochmals aufkochen. Am Ende das Ganze noch einmal mit der Sojasofle
und dem Pfeffer abschmecken. Die Filets aus dem Ofen nehmen, nochmal fiir ein bis zwei Mi-
nuten mit in die Pfanne geben und in der Sofle ziehen lassen. Den Calvados in eine Kelle geben,
entziinden und dann vorsichtig iiber die Sofle gielen. Das ganze abbrennen lassen und dann noch
einmal umriihren. Die Schweinefiletmedaillons mit der Apfel-Cidre-Sofle und dem Zartweizen auf
Tellern anrichten und servieren.
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