Schweine-Medaillons im Gemiise-Sud, Brdseln, Brokkoli

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweinemedaillons:

1 Schweinefilet, 500 g 1 Prise Zucker Ol, Salz, Pfeffer
Fiir den Sud:

Reste Schweinefilet 2 Stg. Staudensellerie 2 Mohren

% Lauch 1 Zwiebel 500 ml Gemiisefond
3 EL Sonnenblumenol 1 Zweig Liebstockel Salz, Pfeffer

Fiir den Brokkoli:

1 Brokkoli 500 ml Gemiisefond Muskatnuss, Salz
Fiir die Mdohren: 5 junge Mdohren 50 g Butterschmalz
1 TL Puderzucker 1 TL gemahl. Kurkuma Salz, Pfeffer

Fiir die Brosel: 75 g Butter 3 EL Semmelbrosel
Fiir die Garnitur: 6 Halme Schnittlauch

Fiir die Schweinemedaillons: Vom Filet die Sehne und das Fett entfernen und fiir den
Sud beiseitelegen. Das Filet in sechs Medaillons a 3 cm Dicke schneiden. Die Medaillons
dann einseitig salzen und leicht zuckern. Die Medaillons in Ol ganz kurz auf der gezucker-
ten Seite in einem Topf fiir den Sud anbraten und wieder entnehmen.

Fiir den Sud: Sellerie, Méhren und Lauch waschen, putzen und grob kleinschneiden. Ol
in dem Topf erhitzen, in dem zuvor die Medaillons angebraten wurden.

Abschnitte des Filets zusammen mit der Zwiebel dunkel anbraten. Dann mit Gemiisefond
abloschen, das restliche Gemiise hinzugeben und weichkochen. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Liebstockel zugeben und fiir ca. 1 Minute mitkochen. Dann den Sud durch ein Sieb
passieren, in einer Schiissel auffangen und wieder in den Topf zuriickleeren.

Fiir die Fertigstellung: Sobald der Sud fertig ist, die angebratenen Schweinemedaillons
zugeben. Das Fleisch im Sud bis zu einer Kerntemperatur von 56°C garen. Dann sofort
herausnehmen und anrichten.

Fiir den Brokkoli: Roschen des Brokkoli vom Strunk trennen und im Salzwasser wa-
schen.

Im Gemiisefond solange kochen (ca. 5 Minuten) bis sich eine Gabel leicht durch den An-
satz der Roschen driicken léasst. Danach Fond abgiefen.

Mit etwas Muskat wiirzen.

Fiir die Mohren: Mohren reinigen und mit einem Sparschéler in Form bringen. Mohren
2 Minuten gemeinsam mit dem Brokkoli kochen und wieder entnehmen. Moéhren auf ei-
nem Teller mit Puderzucker bestreuen und dann in eine heifle Pfanne mit dem zerlassen
Butterschmalz geben.

Kurkuma iiber die M&hren streuen und braun anrosten.

Fiir die Brosel: Butter in einem Topf zergehen lassen, dann Semmelbrosel zugeben. Bei
kleiner Hitze goldbraun anbraten.

Fiir die Garnitur: Schnittlauch als Garnitur verwenden.
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