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Medaillons im Schinkenmantel

Zutaten (fiir 4 Personen):

e 8 Schweinefiletmedaillons
e 16 Scheiben Schinken

e 3 EL scharfen Senf

e 2 Zwiebeln

¢ 300 g frische Pfifferlinge
e 3 EL Ol

e 1 Becher Sahne

e 150 g geriebener Kase

e Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Schweinemedaillons mit je zwei Schinken-
scheiben umwickeln und mit einem Essl6ffel Senf bestreichen.

2. Zwiebeln abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Pfifferlinge putzen. Ol in
einer beschichteten Pfanne erhitzen, Medaillons von beiden Seiten anbraten und
in eine Auflaufform geben. Backofen auf 175 Grad (150 °C Umluft) vorheizen.

3. Zwiebelwirfel im Bratfett glasig diinsten, Pfifferlinge hinzufiigen und
mitdlinsten. Sahne und restlichen Senf zufiigen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Sauce und Pfifferlinge auf den Schweinemedaillons verteilen, mit Kase
bestreuen und ca. finfzehn bis 20 Minuten Uberbacken.

Nach Wunsch mit Petersilie garnieren und mit frischem Baguette oder Bratkartoffeln
servieren. Dazu schmeckt ein trockener Grauburgunder.

Guten Appetit!
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Bratwurstsalat

Zutaten (fiir 4 Personen):

e 600 Gramm Bratwurst
e 2 Tomaten

e 4 kleine Gewurzgurken
e 2 Knoblauchzehen

e 2 Zwiebeln

e 1 Bund Schnittlauch

e Einige Basilikumblatter
e 3 EL Krauteressig

e 4 EL Olivenol

e 2 TL Senf

e 1 TL Honig

e Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1. Die Wurstchen in schrage Scheiben schneiden und in wenig Fett von allen
Seiten knusprig braten, etwas abklhlen lassen.

2. Aus Essig, Ol und Gewiirzen eine pikante Marinade riihren.

3. Tomaten und Gurken wiirfeln, Zwiebeln in Spalten schneiden, Knoblauch fein
hacken. Alles mit der Wurst zur Marinade geben. Schnittlauch und Basilikumblatter
waschen, schneiden und zugeben. Den Wurstsalat mischen und

durchziehen lassen.

Tipp: 150 Gramm in Wrfel geschnittenen, kraftigen Bauernkase zugeben.

Mit frischem Fladenbrot und einem kiihlen Bier oder
Rotwein (z.B. bei der Kdsevariante) servieren.

Guten Appetit!






