P24 hauswirtschaft G‘b

auf glacierlem Sommer-Gemise mily Relueinfurschen

Schweinemedaillons: Zutaten fUr 4 Personen
250 g Frischkése (Doppelrahm)

1 kg Schweinefilet

Bauchspeck (1-2 Scheiben pro Medaillon)

Sonnenblumenkerne (gerdstet und gehackt)

Wiesenkrduter, Ursalz, Pfeffer bunt (aus der Miihle)

Barlauch-Ol

Oliven-OlI

Grill-Gewiirz v

Rotweinkirschen:
80 g Zucker

100 g Sauerkirschen
Zimtstange

Y4 1 Rotwein

Y4 | Portwein

Sommer-Gemiise:

400 g beliebiges Gemiise
Karotten/gelbe Ruben/Spargel/Eierschwammerl/Jung-
Zwiebel/Brocoli/Karfiol/Kohlrabi/Zucchini/Erbsen usw.

Foto: Genussland 00

Zubereitung

Schweinemedaillons:

Frischkase, Sonnenblumenkerne und Wiesenkrauter verriinren; mit Barlauch-Ol, Ursalz und Pfeffer
kraftig abschmecken. Schweine-Medaillons einschneiden, mit dem Krauter-Frischkése fullen und mit
Bauchspeck ummanteln. AnschlieBend mit Olivendl bepinseln, mit Grillgewd(rz kraftig wiirzen und
saftig grillen.

Sommer-Gemiuse:
Beliebiges Gemdise in Butter schwenken, mit Zucker leicht karamellisieren und beliebig abschmecken.

Rotweinkirschen:
Zucker karamellisieren mit Rotwein und Portwein abléschen, Zimtstange hinzugeben und
einreduzieren lassen. Kirschen in die warme Rotweinreduktion geben.

Garnitur:
Frischer Rosmarin

Galen Appelil wiinschl Qohannes Diclinger (Hsobvent 2001 FR (1))

vom Landgasthaus Dickinger, Bad Wimsbach/Neydharting
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