Medaillons vom Schweine-Filet mit Lauchstroh

Fiir 2 Personen

1/4 Lauchstange 300 g Schweinefilet Salz, Pfeffer

100 ml Olivendl 100 ml Rotwein 1 TL kalte Butter
Fiir die Schupfnudeln:

300 g mehligk. Kartoffeln Salz 2 Eigelb

4 EL Mehl 1 Prise Muskat 1 EL Butter

Fiir die Schupfnudeln Die Kartoffeln schilen, vierteln und in Salzwasser kochen. Sind sie weich,
abschiitten und wieder in den Topf zuriickgeben. Gut ausdampfen lassen. Die Kartoffeln noch
heil durch eine Piirierpresse driicken. Sofort das Eigelb und anschliefend so wenig Mehl wie no-
tig darunter rithren, so dass ein formbarer Teig entsteht. Mit Salz und Muskat wiirzen. Den Teig
zu kleinen Wiirstchen mit spitzen Enden drehen. Die Schupfnudeln in schwach kochendem Was-
ser abkochen, herausnehmen, abtropfen lassen. Lauch waschen, putzen, in lange diinne Streifen
schneiden und gut abtrocknen. Schweinefilet in 4 Medaillons schneiden und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Eine Pfanne vorheizen und die Medaillons mit 1 EL Olivendl darin von beiden Seiten
je ca. 2-3 Minuten braten. Herausnehmen und im Backofen (bei 60 Grad ) warm stellen. Den
Bratensatz in der Pfanne mit Rotwein l6sen, diesen etwas einkochen, kalte Butter untermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Lauchstreifen in einem flachen Topf mit Olivendl frit-
tieren, herausnehmen und auf einem Sieb abtropfen lassen, leicht salzen. In einer Pfanne mit 1
EL Butter die Schupfnudeln kurz vor dem Servieren leicht anbraten. Die Medaillons anrichten,
obenauf das Lauchstroh geben, die Sauce angieflen und die Schupfnudeln dazu reichen.
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