Schweine-Medaillons im Speckmantel, Champignon-Sofie

Fiir 4 Portionen

600 g Champignons 1 Zwiebel 600 g Schweinefilet
Salz, Pfeffer 12 Sch. Bacon, 144 g 4 EL Sonnenblumendél
150 g Schmand 50 g Frischkése % Bund Petersilie
Rostzwiebeln

Champignons putzen, sdubern halbieren.

Zwiebel schéilen und wiirfeln.

Fleisch trocken tupfen und in 12 Medaillons schneiden. Mit Salz wiirzen und mit Speck
umwickeln.

In einer ofenfesten Pfanne Ol erhitzen und Medaillons darin 4 Minuten rundherum an-
braten. Herausnehmen und Pilze, Zwiebel im Bratfett 3 Minuten braten. Mit Schmand
abloschen, Kése unterriihren, mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken, Medaillons darauf
verteilen und im vorgeheizten Backofen bei 200°C 15 Minuten garen.

Die Medaillons zum Anrichten mit Rostzwiebeln und Petersilie bestreuen.

Dazu schmeckt Kartoffel-Piiree.
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