Schweinsfiletstreifen an Curry-Senf-Sauce

Rezept fur 4 Personen

Zubereitungsbeschrieb

Backofen:
Den Backofen auf 70 Grad (Umluftbackofen auf 50 Grad)
vorheizen

Bratpfanne, Olivendl, Schweinsmedaillons:

In einer Bratpfanne das Olivendl erhitzen und die mit einem
Fleischgewiirz gewiirzten Schweinsmedaillonstreifen allseits
scharf anbraten. Danach die Fleischstiicke entnehmen und im
Backofen warm stellen

Bratpfanne, Olivendl, Zwiebel:

In derselben Bratpfanne, in welcher zuvor das Fleisch angebraten
wurde, die Zwiebel glasig diinsten. Bei Bedarf noch etwas Olivendl
zugeben

Currypulver:
Das Currypulver auf dem Pfannenboden anrésten und danach
umrihren

Lauch, Champignons, Gemusebouillon, Rahm, Senf:

Den Lauch sowie die Champignons zufiigen und mitdiinsten. Mit
der Gemisebouillon abléschen und den Rahm beifiigen. Den Senf
darunter riihren. Auf kleinem Feuer kdcheln lassen bis die Sauce
etwas eindickt. Mit Aromat, Salz sowie Pfeffer aus der Mihle
wiirzen.

Beilage:
Dazu passt Trockenreis
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Zutaten

600 gr Schweinsfielt in Medaillons und danach in
fingerdicke Streifen schneiden

2 EL Olivendl, kalt gepresst
1 Zwiebel, geschalt und fein gehackt

250 gr Champignons, braun, geputzt, kleine Pilze
halbieren, grosse vierteilen

2 Stangen Lauch, geputzt und in feine Réllchen
geschnitten

2 dl Gemusebriihe (bei Fehlen von Gemusebriihe
kann auch Hihnerbouillon verwendet werden)

2 dl Rahm (Sahnae)
3 EL Senf, mittelscharf

2 EL Currypulver (Madras)
Aromat, Salz und Pfeffer
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