Kochen mit Klausi

Schweinemedaillons mit Spargelgemuse

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 700 g Schweinefilet, 500 g weil3er Spargel, Salz, Pfeffer, Zucker,
- Zitronensaft, 3 Mohren, Ol, 1 Zwiebel, 2 Lauchzwiebeln, Mehl,

- 150 ml Gemusebruhe, 250 ml Cremefine, 1 Pck. helle Sauce,

- 309 Erbsen, Schnittlauch, Petersilie

Zubereitung:

1. Gemuse putzen, Spargelenden abschneiden u. in 3 cm Sticke, M6h-
ren halbieren u. schrag in Sticke schneiden. Zwiebel fein wirfeln,
Lauchzwiebeln in Ringe schneiden. Filet parieren, in 3 cm dicke

Medalllons schnelden u. etwas flacher drucken
K | Y

2. Medaillons im heiRen Ol von jeder Seite ca. 3 Min. scharf anbraten,
aus der Pfanne nehmen, salzen, pfeffern u. in Alufolie warmstellen.

3. Zwiebeln, Mdhren u. Spargel im Bratfett anbraten. Mit Bruhe u.
Cremefine abléschen, helle Sauce einrihren, aufkochen u. dicken
las-sen. Lauchzwiebeln, Erbsen u. Krauter unterheben. Mit Salz,
Pfeffer, Zitronensaft u. Zucker abschmecken. Ausgetretenen Fleisch-
saft unterrihren. Medaillons, Spargelgemuse u. Beilage servieren.
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