Uberbackene Schweinemedaillons auf 55

Gemuse

Typ:

Fleisch Quelle: E&T (Gail)

Bemerkungen: bei Gail mit Kannengie3er und U. Merker. Auf Gowaazichten. Ist viel zu méchtig

Zutaten:

Rezept:

Fur 8 Portionen:

1-2 Knoblauchzehen

8 El Olivendl

3 Dosen geschalte Tomaten (a 480 g EW)
750 g Gemusezwiebeln

2 grune Paprikaschoten (500 g)
750 g Zucchini

Salz, Pfeffer aus der Mihle

2 Bund Basilikum (ersatzweise die
Blatter von 3-4 Tépfen)

Zucker

| kg Schweinefilet

30 g Butterschmalz

150 g frischer Parmesan (im Stiick)
375 g mittelalter Gouda

| Becher Creme fraiche (200 g)

Den Knoblauch pellen und durchpressen. Bei mildereHn 3 El Olivendl andiinsten.
Die Tomaten mit der Flussigkeit dazugeben. Beilengr Hitze im offenen flachen
Topf oder in der Pfanne so lange schmoren, bildisesigkeit vollstandig verdampft
ist. Die Zwiebeln pellen, halbieren und in dinn&&loen schneiden. Die
Paprikaschoten vierteln, putzen, waschen und qustreifen schneiden. Die
Zucchini putzen, waschen und in Scheiben schneiden.

Das restliche Ol in einem Topf erhitzen. ZuerstZligebeln dann glasig diinsten,
dann die Paprikastreifen und die Zucchini dazugeBerlange im offenen Topf
garen, bis die Flussigkeit verdampft ist. Das Gesmag Salz und Pfeffer wirzen.
Die dadurch entstandene Flussigkeit wieder einkothgsen. Das Basilikum von
den Stielen zupfen und hacken. Unter das Tomateepiihren, das Plree mit Salz,
Pfeffer und Zucker wiirzen.

Das Schweinefilet in | cm dicke Medaillons schneiddie Schnittflachen etwas
flachdriicken. Das Butterschmalz in einer Pfanne Belf§ werden lassen und das
Fleisch von beiden Seiten kurz darin anbraten.9dlz und Pfeffer wiirzen und
beiseite stellen. Das Gemiuse auf einem Backbledhilan, die Medaillons
darauflegen und das Tomatenpiree gleichmafig daygiben. Parmesan und Gouda
grob raffeln. Parmesan mit der Creme fraiche i und mit einem Teel6ffel
kleine Haufchen davon auf das Tomatenpiiree sefzen.Schlufl den Gouda
dartiberstreuen und. das Ganze im vorgeheizten Batkei 200 Grad (Gas 3) auf
der mittleren Einschubleiste 20 Minuten goldbrabenbacken.
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