= Schwemefilet- fl peronen @ 1sanden
Medaillons Rezept mit ZUTATEN

— Zutaten fiir die Rosmarinkartoffeln:
Orangen-Rosmarin-

e 4 Knoblauchzehen - geschiilt und zerdriickt

H lland?l se e 5 Rosmarinzweige — gezupft

e Olivenol
e 2 EL Spanish Allrounder - Gewiirzzubereitung
- Rohrchen

Zutaten fiir die Sauce:
e Olivenol zum Anbraten
e 17Zwiebel - fein gehackt
o 150 ml trockener Weilwein
e 1Orange - Saft und abgeriebene Schale
e Rosmarin
e 2 Eigelb
o 125 g geklirte Butter
e 50 ml Olivenol
e Salz und Pfeffer

Zutaten fiir die Medaillons:
e 800 g Schweinefilet
e Salz und Pfeffer
¢ 2 EL Olivenol
e 3 7Zweige Rosmarin

e 1Knoblauchzehe - geschilt und zerdriickt

ZUBEREITUNG

¢ Die Drillinge waschen und zusammen mit dem Knoblauch und Rosmarin auf ein mit

Backpapier ausgelegtes Blech geben. Alle Zutaten mit Olivendl betridufeln und mit
dem Blend wiirzen. Im Ofen bei 200° C ca. 35 Minuten garen lassen, bis die Kartoffeln
Farbe bekommen.

¢ Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebel darin anschwitzen. Mit Wei3wein
und der Hilfte des Orangensafts abloschen. Den Rosmarin hinzugeben und um die
Hilfte einkocheln lassen. AnschlieBend absieben und abkiihlen lassen.

e Tiir das Wasserbad einen Topf mit etwas siedendem Wasser befiillen. Eine
Metallschiissel in den Topf hingen, jedoch nicht mit dem Wasser in Kontakt kommen
lassen. In der Metallschiissel das Eigelb mit der Weiweinreduktion aufschlagen.
Dann die geklirte Butter und das Orange-Rosmarin Ol langsam unterriihren, sodass
die Sauce emulgiert.

e Die Sauce mit Salz, Pfeffer und den Orangenzesten abschmecken. Die fertige
Hollandaise nicht mehr stark erhitzen, da sie sich sonst auftrennt. Immer nur leicht
warmbhalten.


https://www.wajos.de/products/toskana-blend
https://www.wajos.de/products/toskana-blend
https://www.wajos.de/products/toskana-blend

¢ Das Schweinefilet mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Olivendl in einer Grillpfanne stark
erhitzen, anschlieend den Rosmarin und Knoblauch hinzugeben. Das Schweinefilet
dann von allen Seiten scharf anbraten und bis zum gewiinschten Garpunkt ziehen
lassen.

¢ Das Schweinefilet in Scheiben schneiden und auf den Tellern anrichten. Die Sauce
angiefen und die Rosmarinkartoffeln als Beilage mit auf die Teller geben.

e Unser Tipp:

¢ Unsere Rosmarinkartoffeln vom Blech lassen sich auch wunderbar durch
verschiedene Gemiisesorten — ganz nach personlichem Belieben - ergiinzen. Hierzu
wird das Gemiise anfangs geschnippelt und anschlieSend mit den Kartoffeln

ﬁ zusammen mariniert, bevor alles in den Ofen geht.

UNSERE EMPFEHLUNG
N

Blanc-de-Noir, Laux Spanish Allrounder - Gewiirzzubereitung - Réhrchen, Castello Zacro Extra

Virgin Olivensl - 500 ml



https://www.wajos.de/products/castello-zacro-extra-virgin-olivenol-500-ml
https://www.wajos.de/products/castello-zacro-extra-virgin-olivenol-500-ml

