Kochen mit Klausi

Schweinemedaillons in Paprikarahm (&)
Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 600 g Schweinefilet, 1 Zwiebel, 2 Knobizehen, 250 g Paprika-Mix, Ol,
- Salz, Pfeffer, 4 EL Tomaten- & 2 EL scharfes Paprikamark, Petersilie,
- 250 ml Cremefine, 250 ml Brihe, 1 Pck. Fix ungar. Paprika-Gulasch

Zubereitung:

1. Gemuse putzen. Zwiebel u. Knobi fein wirfeln. Paprika klein wurfeln.
Filet waschen, trocknen, parieren, in 3 cm dicke Scheiben schneiden
u. etwas flacher dricken.

2. Medaillons beidseitig scharf in heiRem Ol anbraten, entnehmen, sal-
zen u. pfeffern. Zwiebeln, Knobi u. Paprika im Bratfett anbraten. To-
maten- u. Paprikamark mitbraten. Mit Cremefine u. Brihe ablo-
schen. Fix einruhren, mit Salz u. Pfeffer wiirzen, samig einkochen.

3. Medaillons mit ausgetretenem Fleischsaft u. Krautern zugeben u. in
der Sauce erwarmen.
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