Schweinsfilet-Medaillon, Krautersauce und
Pasta

Rezept von Meta Hiltebrand

Schweinsfiletmedaillon an Krautersauce und Pasta
Fir 2 Personen als Hauptgang

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
Genussfertig: in ca. 25 Minuten

Pro Person:
64 g Kohlenhydrate, 37 g Eiweiss, 47 g Fett; 849 kcal

Zutaten:

200-300 g Schweinsfilet
40 g Butter

1 Essloffel Olivenol

1 Knoblauchzehe

1 kleine Zwiebel

50 ml Weisswein

30 g gehackte Krauter, gemischt (Rosmarin, Petersilie, Basilikum)
80 g Bimibroccoli

150 g Frischkase

Salz und Pfeffer

1 Prise Zucker

150 g Pasta

Zubereitung:

1. Pasta gemass Packungsanweisung im Salzwasser garen.



2. Schweinsfilet mit Haushaltspapier trocken tupfen und in Tranchen schneiden,
sodass Medaillons entstehen. Zwiebel und Knoblauch schalen und fein hacken.
Broccoli waschen und grob hacken.

3. Butter und Ol erhitzen, darin die Schweinsmedaillons anbraten, dann
beidseitig und unter Wenden in der Butter rosa braten. Aus der Butter nehmen
und im Ofen bei 80 °C warm stellen. In der gleichen Pfanne in der restlichen
Butter, Zwiebel, Knoblauch und Broccoli dinsten, mit Weisswein abldschen,
dann die Krauter und den Frischkase dazugeben und gut umrihren, aufkochen.

4. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Pasta in die Sauce
geben und kurz mischen. Pasta in einem Teller anrichten, die Medaillons
darauflegen und geniessen.
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