DlABETES Internisten

Diabetologen

KRO PC KE Erndhrungsmediziner

Schweinemedaillons auf einem Bandnudelnest an Broccoli
mit Pilzrahmsauce

Fur 4 Portionen

Zutaten:

1 Schweinefilet

800g Broccoli

200g(roh)  Bandnudeln

11 Gemdusebruhe

150g Champignons

300ml Kondensmilch 4% Fett

200ml Kuhmilch 1,5%Fett oder 0,3%Fett

Olivendl, Muskatnuss, Pfeffer, Knoblauch, Basilikum, Paprika, Salz
Starke

Zubereitung:

1) Champignons in diinne Scheiben schneiden und 2/3 der Menge in 1Tl
Olivendl andunsten.

2) Mit der Kuhmilch abléschen, und einkdcheln lassen.

3) Nun mit der Kondensmilch aufgief3en.

4) Die Pilze in der Milch purieren

5) Mit 60g Starke (in kaltem Wasser angeruhrt) abbinden (wenn die SolRe kocht
die Starkemasse einrihren und erneut aufkochen lassen).

6) Nun die restlichen Champignons dazugeben und erwarmen.

7) Das Schweinefilet in kleine Scheiben schneiden und etwas in Form drlcken.

8) Den Broccoli waschen und in der Gemusebruhe garen.

9) Die Bandnudeln in kochendes Wasser geben (nach Wunsch auch in
Gemdusebruhe) und garen.

10)Die Schweinemedaillons in einer Pfanne anbraten: Pfanne erhitzen und 1TL
Olivendl rein geben da drin werden dann die Medaillons angebraten und ca.
3Minuten von jeder Seite (falls es durchgegart werden soll ggf. langer mit
geschlossenem Deckel gar ziehen lassen)

11)Broccoliwasser abgiel3en, Nudelwasser ebenfalls.

12) Anrichten. Guten Appetit!




