Schweinemedaillons mit Birnen-Schalotten-Ragout und Kartoffelstampf

Zutaten fiir 4 Personen:

Fiir die Medaillons:
2 Schweinefilets
1EL Ol

1 EL Butter

Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:
800 g Kartoffeln

3 Friihlingszwiebeln

% Bund glatte Petersilie
150 ml Milch

40 g Butter

Salz, Pfeffer, Muskat

Fir das Ragout:

3 - 4 Birnen

6 Schalotten

1 Stiick Ingwer, 2 cm

2 EL Zucker

150 ml Birnen- oder Apfelsaft
2 EL weiBer Balsamico

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Fir den Kartoffelstampf die Kartoffeln schdlen, wiirfeln und in Salzwasser weichkochen.
Danach Wasser abgieBen, Kartoffeln grob stampfen. Friihlingszwiebeln und Petersilie (ochne
Stiele) fein hacken und zu den Kartoffeln geben. Milch und Butter erwdrmen, danach unter
Kartoffeln schlagen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Ragout die Birnen schdlen, vierteln und Kerngehduse entfernen und in Spalten
schneiden. Die Schalotten in feine Streifen schneiden. Ingwer schdlen und fein reiben.
Zucker in einer Pfanne schmelzen. Schalotten und Ingwer darin andiinsten. Mit dem Saft
abléschen, Birnen hinzufiigen. Schalotten und Birnen braten, bis sie karamellisiert sind. Mit
Essig, Salz und Pfeffer pikant wiirzen und sirupartig einkdcheln lassen.

Das Fleisch in Medaillons schneiden. Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Medaillons
von beiden Seiten etwa 2 Min. rosa braten, salzen und pfeffern. Das Ragout, den
Kartoffelstampf und die Schweinemedaillons anrichten. Die Medaillons mit etwas Bratfett
betrdufeln.
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