Schweinsmedaillons mit Kiirbiskernkruste in Kernolsauce
Zutaten fiir 4 Personen

Medaillons

1 Schweinslungenbraten a 500-600 g
Salz, Pfeffer

Fett zum Anbraten

Erdépfelspalten
800 g Erdapfeln
Salz, Pfeffer, Kimmel

Kerndlsauce

10 g Butter

10 g Mehl glatt

150 ml Schlagobers

150 ml Suppe oder Wasser
Salz, Pfeffer

10 ml Kernal

Zubereitung

Erdépfelspalten
e Erdapfel gut waschen und mit der Schale in Spalten schneiden. Mit etwas Ol bepinseln,
salzen und pfeffern und je nach personlichem Geschmack mit etwas Kimmel bestreuen.
e Bei 180°C ca. 45 Minuten im Backrohr backen.

Medaillons mit Kiirbiskernkruste

e FUr die Kruste Butter schaumig ruhren, das Ei verquirlen und unter standigem Rihren in
die Butter einrGhren (Vorsicht: wenn man das Ei zu schnell hinzuflgt, gerinnt der
Butterabtrieb - ev. dazwischen das Maizena einrihren, dann gelingt der Abtrieb leichter).

e Kirbiskerne klein hacken, den Schinken in kleine Wurfel schneiden und mit den
restlichen Zutaten dem Butterabtrieb hinzufligen und miteinander vermengen.

e Lungenbraten in ca. 2 cm dicke Stiicke schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer
Pfanne etwas Fett erhitzen und Medaillons beidseitig scharf anbraten, anschlie3end in
eine Auflaufform oder Backblech geben.

o Auf jedes Fleischstiick 1-2 EL von der Klrbiskernmasse geben und im vorgeheizten
Backrohr bei 100°C ca. 25 Minuten Uberbacken.

TIPP: Wer nur ein Backrohr hat (wie es ja in den meisten Fallen so ist): Backen Sie zunachst

mit 180°C die Erdapfelspalten eine halbe Stunde, dann schalten Sie das Backrohr auf 100°C
zuriick. Nun konnen Sie die Medaillons ins Backrohr zum Uberbacken dazu geben.
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Kernblsauce
e Das lberschiissige Ol aus der Bratenpfanne leeren und im Bratenriickstand die Butter
schmelzen, Mehl hinzuflgen, beides gut miteinander verrthren und kurz anschwitzen
lassen.
o Mit Suppe (oder Wasser mit Suppengewtrz) und Schlagobers aufgiefen und Sauce auf
mittlerer Hitze kocheln lassen, bis diese dick und cremig wird. Mit Salz und Pfeffer
wirzen, Kurbiskerndl hinzufugen und gut durchrthren.

Die Medaillons auf Kerndlsauce und die Erdapfelspalten frisch servieren.




