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VOLKETSWI-

Schweinsmedaillons mit Calvadosapfeiln

Das Rezept ist flir 4 Personen berechnet.

Legende: TL = Teeloffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze,
It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

8 Stck.

100 gr.

50 gr.

40 gr.

1,5dl

Beilagen:

Schweinsfilet (3-4 cm hoch) ca.
800 gr.
Frihstlicksspeck

Apfel gross
Zitronensaft

Calvados

Mandeln gehobelt

Bratbutter oder Margarine
Pfeffer weiss
Salz

Créme fraiche
Butter

- Trockenreis
- Broccoli

Filets mit je einer Scheibe Speck umwickeln
und mit Bindfaden fixieren

Apfel waschen, vierteln, Kerngehause ent-
fernen, Friichte in Schnitze schneiden und mit
Zitronensaft betraufeln

Calvados und 2, 5 dl. Wasser erhitzen, Apfel-
Schnitze hineingeben und ca. 8-10 Minuten
garen

Apfel herausnehmen und warm halten

Mandeln in einer Pfanne goldgelb résten und in
ein Schalchen schitten

Bratbutter erhitzen, Schweinsmedaillons 3-4
Minuten von jeder Seite darin braten, mit
Pfeffer und Salz wiirzen, warm halten

Den Bratenfond mit der Calvados- Flissigkeit
abléschen

Creme fraiche und etwas Butter unter die
Sauce geben und abschmecken

Alles zusammen anrichten, Sauce und Mandeln
dazu servieren



