Kostbares vom

SCHLATTBAUERNGUT

mehr als Bio.

Schweinemedaillons mit Erhsen-Leindotterpiiree
Lutaten fiir das Erbsen-Leindotterpiiree:

e 3509 Erbsen

e 3 grofRe Kartoffeln

o Salz

o Pfeffer

e 15oml Milch

e 10oml Bio-Leindotterdl

e 1lungenbraten
e 1TL Senfscharf
e 1 Schuss Wasser
e 1 Schuss Sahne

Fir das Erbsenpiree wird in einem Topf Salzwasser zum Kochen gebracht und die Kartoffeln darin
weichgekocht. Danach die Kartoffeln abseihen, schédlen und durch die Kartoffelpresse dricken.

Milch, Bio-Leindotterdl, Salz und Pfeffer in einem Topf vermengen und kurz aufkochen lassen. Die
Kartoffeln und Erbsen beimengen und mit dem Stabmixer kurz durchpirieren.

Den Lungenbraten in ca. 3 cm dicke Scheiben schneiden und mit Salz und Pfeffer wirzen. In einer Pfanne
ein raffiniertes Bio-Sonnenblumendl erhitzen und die Schweinemedaillons scharf darin anbraten. Die
Medaillons auf ein Teller geben und im Backrohr bei niedriger Hitze nachziehen lassen.

In der Zwischenzeit den Bratensaft mit dem scharfen Senf vermischen und gut umrihren. Das Wasser und
die Sahne zugeben und aufkochen lassen.
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