Schweine-Medaillons mit Spargel-Gemiise

Fiir 4 Personen:

500 g weiler Spargel 1 Bund Mohren 2 Zwiebeln

3 Lauchzwiebeln 4 groBe Schweinemedaillons 3 EL Ol

300 ml Gemiisebrithe 200 g Schlagsahne Salz, Pfeffer

250 g Bandnudeln 1 Bund Kerbel 4 Bund Schnittlauch

Spargel waschen, schélen, holzige Enden abschneiden und Spargel in grobe Stiicke schneiden.
Mohren schilen, putzen und schrig in Stiicke schneiden. Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.
Lauchzwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Fleisch waschen, trocken tupfen und etwas flach driicken. 2 EL Ol in einer groBen Pfanne erhitzen.
Medaillons darin von jeder Seite 34 Minuten scharf anbraten. Aus der Pfanne nehmen und warm
stellen.

1 EL Ol im Bratol erhitzen. Spargel, Mohren und Zwiebeln darin 23 Minuten braten. Mit Briihe
und Sahne abléschen und ca. 5 Minuten kdcheln lassen. Lauchzwiebeln zugeben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Inzwischen Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung zubereiten. Kerbel und
Schnittlauch waschen, trocken schiitteln, Kerbelblittchen von den Stielen zupfen, Schnittlauch
in feine Rollchen schneiden. Nudeln in ein Sieb gielen und gut abtropfen lassen. Fleisch und
Spargelgemiise anrichten, mit Kriutern bestreuen. Nudeln dazu reichen.
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