Mé6hren durcheinander mit Schweine - Medaillons

Fiir 2 Personen
2 Schweinsfilets a 200g 250 g grofle Kartoffeln, mehlig 250 g M6hren

0,5 1 Gemiisefond 2 EL Mehl 200 g Creme-fraiche
2 El Butter 2 EL Kondensmilch 2 TL Kurkumapulver
Olivenol Salz Pfeffer

Die Kartoffeln schélen und klein schneiden, in dem Fond in einem Topf zum Kochen bringen. Die
Mohren putzen, schilen, in Stiicke schneiden und zu den Kartoffeln geben. Das gekochte Gemiise
und die Kartoffeln grob zerstampfen, eventuell noch etwas Briihe hinzufiigen. Anschlieflend die
Creme-fraiche dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Kurkuma abschmecken. Eine Mischung aus
dem Mehl, Salz und Pfeffer anmixen. Das Fleisch in vier gleichgrofie Stiicke schneiden, leicht
klopfen, mit Kondensmilch befeuchten und in der Mehl-Mischung wenden. Danach in einer Pfan-
ne etwas Olivendl erhitzen und das Fleisch von beiden Seiten knusprig braten. Anschlieffend die
Hitze zuriickdrehen, die Butter zugeben und die Medaillons fertig braten. Das Mohrengemiise
und das Fleisch auf einem Teller anrichten und das Fleisch noch mit dem Bratfett begiefen.
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