Uberbackene Schweinemedaillons
mit Rosenkohl und Pecanbroseln

— Medaillons — 4 Portionen
Pilze siubern, in Scheiben schneiden, Lauch- « 8 Schweinemedaillons
zwiebeln in Ringe schneiden. - 150g Speck

+ 300g Champignons
Speck fein Wurfeln und bei kleiner Hitze aus- + 4 Lauchzwiebeln
lassen, Pilze und Lauchzwiebeln ca. 4 Minuten « 1Bund Petersilie
mitdiinsten, abkiihlen lassen. +150g Kise (Gouda)

« Creme fraiche
Kise reiben, Petersilie grob hacken und mit  « 2EL Ol
Créme fraiche unter die Pilze rithren. + Salz

- Pfeffer
Schweinemedaillons anbraten, in einge- —
fettete Form geben. Pilzmischung dariitber = - 500g Rosenkohl
verteilen und bei 200 Grad 20-30 Minuten + 2EL Olivenol

iiberbacken. + 1EL Dijonsenf

+ oTL Worcestershire-
— Rosenkohl sauce

« Salz

Geputzten Rosenkohl durch den Strunk vier- « Pfeffer
teln. Ol, Senf, Worcestershiresauce, Salz —
und Pfeffer verrithren und mit Rosenkohl + 1EL Butter
vermengen, 25 Minuten auf Backblech in den - 25g Toastbrotbrésel
Ofen geben. + 25g Pecanniisse

+ Salz

— Brosel

Toastbrosel und Butter in warmer Pfanne
vermengen, gehackte Niisse hinzugeben und
goldbraun rosten, salzen. Auf Kichenpapier
abtropfen lassen.



