Mein

P SCHNELLEs GERJCHT

Zutgten.:

Fur zwei Personen:
400g Schweinelende
4 gek. Spargelstangen
1 Spitzpaprika

2 Toastbrote

2 TK Laugenstangen
1 Becher Sauerrahm
1 Bund Barlauch
Salbei

Oregano

Olivenol

Salz, Pfeffer

Zuéereiéwg:

Teilen Sie zuerst die Schweinelende in 4-5 Medaillons. Die Stlicke stellen Sie senkrecht und driicken diese
etwas an. Pfanne mit Ol erhitzen und das Fleisch darin oben und unten kurz scharf anbraten. Das Toastbrot
bitte entrinden und in kleine Wirfel schneiden. Mit griinen, kleingeschnittenen Krdutern vermengen, salzen
und pfeffern. Nun die leicht angetauten Laugenstangen langs der Mitte nach teilen. Nehmen sie nun das
Fleisch aus der Pfanne und legen jeweils eine Halfte der angetauten Laugenstange um das Medaillon herum.
Dann die Lendchen zurtck in die Pfanne setzen und mit der Toastbrot-Krauterpanade bestreuen.

Die Pfanne kommt jetzt bei 200°C fir ca. 10-12 Minuten in den Ofen. (Umluft).

Die Spitzpaprika in sehr kleine Wiirfel schneiden, kurz in Ol anschwitzen lassen. Fiir das Spargelragout auch
den Spargel in kleine Stangchen teilen, ebenfalls in den Topf zur Spitzpaprika geben. Nun den Bérlauch zer-
kleinern und ebenfalls in den Topf geben. Mit Sauerrahm vermengen und anwarmen. Salzen, pfeffern und
zusammen mit den Lendchen servieren.

Guten Af/bet% wiinschi
FRANKEN
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