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Schweinemedaillons im
Speckmantel auf cremigen

Risotto mit Apfel

Zeit gesamt Zubereitungszeit
35min 35min
Zutaten
fir 4 Portionen
Gemdsebriihe 900 ml
Schalotten 2 St
0l 3EL
Risottoreis 300¢
WeiBwein, trocken 100 ml
Apfel, rot 2 St.
Lauch 1St
Butter 2EL
Lucker
Salz

Pfeffer, schwarz gemahlen

Schweinefilet 600 g
Siidtiroler Speck 100 g
Parmesan, gerieben 50¢

und Lauch

Schwierigkeit
Mittel

Juberertung
o

Kiichenutensilien

kleiner Topf, mittlerer Topf, groBe Pfanne, Sieb, Schopfkelle, Kiichenpapier

1. In einem Topf Briihe ggf. anriihren und erwarmen. Schalotten schalen und fein
wirfeln.

2. In einem weiteren Topf 1 EL Ol im mittleren Topf auf mittlerer Stufe erhitzen und
Schalottenwiirfel darin ca. 2 Min. anschwitzen. Risottoreis zugeben und ca. 1-2 Min.
leicht rosten, bis der Reis beginnt, am Topfboden anzusetzen.

3. Reis mit WeiBwein abloschen, einkochen lassen und mit einer Schopfkelle Briihe
leicht bedecken. Risotto ca. 20 Min. auf niedriger Stufe unter gelegentlichem Rihren
kocheln. Immer wieder etwas Briihe nachfiillen, sodass der Reis standig leicht bedeckt
ist.

4. Indes Apfel waschen, vierteln, Kerngehause entfernen und in ca. 1 cm feine Wiirfel
schneiden. Lauch langs halbieren, Enden entfernen und schrag in ca. 1 cm feine Streifen
schneiden. Im Sieb waschen und abtropfen lassen.

5. In einer Pfanne Butter auf mittlerer Stufe erhitzen. Lauch zugeben und unter
gelegentlichem Schwenken ca. 4 Min. glasig diinsten. AnschlieBend Apfelwiirfel zugeben,
mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen und unter das Risotto geben. Pfanne nicht saubern.


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/351083/schweinemedaillons-im-speckmantel-auf-cremigen-risotto-mit-apfel-und-lauch-141159.jpg

6. Schweinefilet waschen und trocken tupfen und in ca. 4 cm dicke Schweinemedaillons
schneiden. Den Speck um das Fleisch wickeln. In der Pfanne 2 EL Ol auf mittlerer Stufe
erhitzen und Schweine-Medaillons rundherum ca. 6-8 Min. anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

7. Parmesan unter das Risotto riihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Apfel-
Lauch-Risotto mit Schweinemedaillons auf Tellern verteilt servieren.

Guten Appetit!
Tipp: Wenn du die umwickelten Schweinemedaillons anbratst, lege sie mit der

uberlappenden Schnittstelle nach unten in die Pfanne, damit der Speckmantel gut am
Fleisch haften kann.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 824 keal
Kohlenhydrate 92¢g
EiweiB 49¢g
Ballaststoffe 6g

Fette 24g



