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Schweine - Medaillons in Zwiebel

- Curry - Rahm

Fleisch waschen, trockentupfen und in 2 - 3 cm dicke
Scheiben schneiden (Schnitzel vierteln). Ol in einer Pfanne
erhitzen, Fleisch darin von beiden Seiten braun anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen, herausnehmen.

Zwiebeln schalen und in Spalten schneiden. Im Bratfett unter
Wenden ca. 8 Minuten braten. Tomate putzen, waschen und
wirfeln. Zwiebeln mit Curry und Mehl bestduben und kurz
anschwitzen. Unter Riihren mit Sahne und 300 ml Wasser
abléschen. Brihe einrihren und kurz aufkochen. SolRe mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Medaillons in eine feuerfeste Form legen und mit SoRRe
begiellen. Dann mit Tomatenwdurfeln bestreuen und im
vorgeheizten Backofen (E-Herd 200°, Umluft 175°, Gas: Stufe
3) ca. 20 Minuten Uberbacken.

Petersilie waschen und fein hacken, einige Blattchen fir die
Garnitur beiseite legen. Alles mit der gehackten Petersilie
bestreuen und mit Blattchen garnieren.

Dazu passen Kartoffel-Kroketten und ein grtiner Salat.

Arbeitszeit ca. 45 Minuten
Gesamtzeit ca. 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad normal
Kalorien p. P. ca. 455

Zutaten fiir 2 Portionen:

Schweinefilet(s) oder
300 g Schweineschnitzel, 2 - 3 cm
dick

375g Zwiebel(n)
> m.-groBe Tomate(n)
2 TL Curry
2 EL Mehl
100 g Schlagsahne
1 TL Brihe, klare, instant
Ya Bund Petersilie
1EL Ol

Salz und Pfeffer

Rezept von: Schaumloffelchen


https://www.chefkoch.de/rezepte/913281196600017/Schweine-Medaillons-in-Zwiebel-Curry-Rahm.html

