Medaillons
Mit Barlanchkruste

flr 2 Personen

1 Schweinefilet

50 g Cornflakes

1 Eigelb und
3 EL Barlauchpesto

Etwas Pecorino 0.4.

Dazu passt ein buntes Gemuserisotto:

> in Medaillon-Scheiben schneiden und in der Pfanne von beiden Seiten kurz
anbraten.

> salzen und pfeffern

> nebeneinander in feuerfeste Form legen

> zerbroseln

> mit den Cornflakes in einer Schussel zu einer Paste vermengen. Falls zu
trocken, etwas Olivendl zugeben

> diese Paste Uber die Medaillons verteilen und etwas andriicken

> reiben und driber streuen

> bei 175° im Backofen ca 15 bis 20 Min. — je nach Dicke — im Backofen
uberbacken

1 bis 2 Schalotten und

1 bis 2 Knoblauchzehen > fein schneiden

1 Mohre

1 Stk. Staudensellerie
1 Stk. Lauch

Y, Paprikaschote

1 Tasse Risotto-Reis
% Tasse Weillwein
1 % Tassen Wasser

> in kleine Wirfelchen schneiden und mit Schalotten und Knoblauch in
einer groRen Pfanne in Olivendl andlnsten
> mit 1 TL Peperoncino oder Pimentwirzen
> mitdinsten, mit Salz, Pfeffer und etwas Paprika wirzen
> angielien
> mit etwas Briihe und 1 Messerspitze Safranpulver vermengen
> zugielen
> auf kleiner Hitze kdcheln lassen, bis der Reis al dente ist.
Bei Bedarf noch etwas Flissigkeit nachgieRen
> immer wieder rithren, damit es nicht anliegt oder gar anbrennt

etwas geriebenen Kase < gegen Ende untermischen, gut verrihren

Guten A’Pfetit
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> ein paar Minuten ruhen lassen und mit fein geschnittenen
Fruhlingszwiebeln (berstreuen
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