Schweine-Medaillons in Champignon-Rahm-SoBe, Spdtzle

Fiir 4 Portionen:

600 g Schweinemedaillons 2 EL Butter 1 EL Ol

250 g Champignons, Scheiben 1 Zwiebel, gewiirfelt 200 ml Sahne
10 Oml Weiflwein 1 TL Mehl Salz, Pfeffer
200 g Spéitzle Petersilie

In einer grofen Pfanne Butter und Ol erhitzen. Die Schweinemedaillons von beiden Seiten
scharf anbraten, bis sie goldbraun sind. Aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

In der gleichen Pfanne die Zwiebeln glasig diinsten. Champignons hinzufiigen und anbra-
ten, bis sie weich sind.

Das Mehl iiber die Pilze streuen und kurz mit anschwitzen. Weiiwein angieflen und kurz
aufkochen lassen.

Sahne hinzufiigen, gut umriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Sofle Minuten kocheln lassen.

Die Schweinemedaillons zuriick in die Pfanne geben und bei niedriger Hitze fiir weitere 5
Minuten ziehen lassen.

Die Spétzle nach Packungsanweisung zubereiten. Mit den Medaillons und der Sauce ser-
vieren, mit frischer Petersilie garnieren
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