Medaillons in Pilz-Rahm-SoBe mit Spatzle

4 Schweinemedaillons (& 150g) 2 EL Ol Salz, Pfeffer

250g Champignons 1 Zwiebel, gewiirfelt 2 EL Butter

1 TL Mehl 250 ml Sahne 150 ml Gemiisebriihe
1 TL Senf 1 TL Paprika Salz, Pfeffer
Petersilie 250 g Mehl 2 Eier

100 ml Wasser 1 TL Salz Butter

Teig zubereiten:

In einer Schiissel das Mehl, die FEier, das Wasser und das Salz zu einem glatten Teig
vermengen. Der Teig sollte relativ dickfliissig sein, aber noch gut vom Loffel fallen.
Wasser zum Kochen bringen:

Einen groflen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen.

Spétzle kochen:

Den Teig portionsweise in das kochende Wasser geben, indem du ihn durch ein Spétzlebrett
oder einen Spétzlehobel driickst. Sobald die Spéatzle an die Oberfliche kommen, sind sie
fertig. Mit einem Schaumloffel herausnehmen und beiseite stellen.

Medaillons anbraten:

Die Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer groBen Pfanne das Ol oder die Butter
erhitzen und die Medaillons darin von beiden Seiten scharf anbraten, bis sie goldbraun
und durchgebraten sind (3-4 Minuten pro Seite). Die Medaillons aus der Pfanne nehmen
und beiseite stellen.

Pilze und Zwiebeln anbraten:

In der gleichen Pfanne die Butter schmelzen und die Zwiebeln darin anbraten, bis sie
glasig sind. Dann die Champignons hinzufiigen und weiterbraten, bis sie weich sind und
etwas Fliissigkeit abgegeben haben.

Mehl einrithren: Das Mehl iiber die Champignons streuen und gut umriihren, damit es
gleichméBig verteilt wird. Dies hilft, die Sofle anzudicken.

Fliissigkeit hinzufiigen:

Die Briithe und die Sahne unterriihren, den Senf und optional Paprika hinzufiigen und
alles gut vermengen. Die Sofle auf mittlerer Hitze kiocheln lassen, bis sie dickfliissig wird
(5 Minuten).

Abschmecken:

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wenn du eine extra wiirzige Note mochtest, kannst du
noch etwas Senf oder Paprika hinzufiigen.

Medaillons zuriick in die Pfanne:

Die Medaillons zuriick in die Sofle legen und darin fiir 2-3 Minuten erwédrmen, damit sie
die Aromen aufnehmen.

Servieren:

Die Medaillons auf Tellern anrichten, mit der Champignon Rahmsofe {ibergiefen und mit
frisch gehackter Petersilie garnieren. Dazu die frisch zubereiteten Spétzle servieren.
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