Uberbackene Schweine-Medaillons

Fiir 4 Portionen

75 g Kiirbiskerne 100 g Butter 1 Knoblauchzehe

1 Bd. Petersilie 75 g Semmelbrosel  Salz, Pfeffer

600 g Schweinefilet 3 EL Rapsdl 500 g griine Bohnen
1 rote Zwiebel 1 EL Kiirbiskernol

Kiirbiskerne in einer beschichteten Pfanne leicht anrosten. Die Hélfte der Kiirbiskerne
grob hacken.

Butter schmelzen.

Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Petersilie waschen, trocken tupfen und fein hacken.

Kiirbiskerne mit Butter, Knoblauch, Petersilie und Semmelbroseln mit der Hand vermi-
schen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schweinefilet waschen, trocken tupfen und in 8 ca. 2 cm breite Medaillons schneiden. Die
Medaillons mit der Riickseite des Messers etwas platt driicken. 2 EL Rapsol in der Pfanne
erhitzen und die Medaillons von jeder Seite 1 Minute anbraten.

Backblech mit Backpapier auslegen und die Medaillons darauf legen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Kiirbiskern-Mischung mit einem Essloffel auf den Medaillons verteilen, leicht andriicken
und 10 Minuten backen. Danach die Temperatur erhchen, die Grillfunktion einschalten
und die Medaillons etwa 2 Minuten backen, bis die Kruste Farbe annimmt.

Bohnen putzen, waschen, evtl. halbieren und in kochendem Wasser 8 Minuten garen. Ab-
gieen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Zwiebel schilen, halbieren und in Streifen schneiden.

1 EL Rapsdl in der Pfanne, in der die Medaillons gebraten wurden, erhitzen und Zwiebeln
darin unter Wenden 2 Minuten braten. Bohnen dazugeben, vermischen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Etwas Kiirbiskernol iiber die Medaillons traufeln und mit Bohnen servieren.
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