Schweinemedaillons
in Calvadosralhun

Zutaten fur 4 Portionen:

600 g schieres Schweinefilet
1 Glas (360 g) Odenwald Apfelkompott, bendtigt werden 200 g
50 g Zwiebelchen

1/16 | Apfelmost

2 ¢l Calvados

50 ml Créme fraiche

50 ml Sahne

2¢Ol

Salz

Pfeffer

Muskat

1 TL Senf

3 EL Mandelblattchen

Zubehor:
1 Auflaufform

Zubereitung:

Zwiebeln schélen und in Wirfelchen schneiden. Schweinelendchen in 8 Medaillons

schneiden, plattieren (leicht mit dem Handballen driicken), dann mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in der Pfanne mit dem heifen Ol anbraten. In eine Auflaufform einlegen

und warm stellen.

Die Zwiebelchen im Bratensatz andinsten, bis sie glasig sind, dann mit Apfelmost
abléschen, Sahne, Créme fraiche und das Odenwald Apfelkompott zufligen, anschlie-
Rend mit Salz, Pfeffer, Muskat und Senf abschmecken. Die SofRe liber die Lendchen in
die Auflaufform giefl3en, mit den Mandelblattchen bestreuen und in den vorgeheizten
Backofen fiir ca. 13 Minuten auf 180 Grad (Gas: Stufe 2, Umluft: 160 Grad) einschieben.

Ein Highlight, falls gewtinscht: Den Calvados leicht anwarmen, am Tisch die Lendchen
Ubergieen und anziinden.

Dazu empfehlen wir nach Belieben Nudelvariationen.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten

mein Lieblingsmeyept von Odenwald

Guten Appetit!
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