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Professional

Schweinsmedaillons mit
Dolcelatte-Sauce

Zubereitung °

Die Steinpilze in einer Schiissel mit heiBem Wasser libergie.en und ca.
30 Minuten einweichen. Dann aus der Fliissigkeit nehmen und in feine
Wiirfelchen schneiden, Fliissigkeit aufbewahren. Die Friihlingszwiebel in
Ringe schneiden. Die Medaillons mit Senf bestreichen und leicht salzen
und pfeffern. Jedes Medaillon in eine Scheibe Prosciutto di Parma
wickeln. In Margarine anbraten bis der Schinken schon goldig ist,
herausnehmen, auf einem Teller beiseitestellen.

Im verbliebenen Fett die Zwiebeln anschwitzen, die Steinpilze
dazugeben und mit Weilwein abléschen. Dann die
Steinpilzfliissigkeit und Schlagobers dazugieBen und etwas einkochen
lassen. Nach Belieben etwas Suppenwiirze hinzufiigen. Den klein
geschnittenen Dolcelatte in der Sauce schmelzen lassen. Die
Schweinsmedaillons mit dem ausgetretenen Saft zuriick in die
eingekochte Sauce geben und bei niedriger Hitze ca. 10-15 Minuten
ziehen lassen. Mit Petersilie bestreut servieren.

Zutaten

8 Medaillons vom
Schweinefilet, je 2-3 cm dick

8 Scheiben Prosciutto di
Parma

2 EL Dijonsenf
1 Bund Friihlingszwiebel

1 handvoll getrocknete
Steinpilze

200 ml WeiBwein

200 g Galbani Dolcelatte
Petersilie

Margarine

Salz

Pfeffer

Suppenwiirze
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