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,,%{%rnfelder Weinschalotten mit Schweinemeaailions

und Schupfnudeln®

Schalotte, auckdelzwiebel, Askalonzwiebel, Eschalotte oder Eschlauch, stimmelbezeichnung fir eine
Gruppe von Kulturpflanzen aus der Gattung Lauctiy#i), die der Kiichenzwiebel (Allium cepa) nahesteh
und ahnlich dieser als Speise- und Wiirzgemuise zfenatden

Zutaten fur 4

150 g Schalotten - 2 Schweinefilets (a 300 g) -z SalPfeffer - 2 EL di Giovanna

Personen: Olivendl Extra Vergine - 2 EL Tomatenmark - 150 @¢musebrihe (Instant) - 350 mi
trockener Rotwein (z. B. Dornfelder) - 2 EL Buttater Margarine - 1 Packung (400 |g)
schmale Schupfnudeln - 2 EL eingelegte Pfefferkormé Prise Zucker - eventuell
Pfefferrispen zum garnieren

Zubereitung: Schalotten schélen und eventuell halbieren. Sclefilshwaschen, trocken tupfen undiin

Medaillons schneiden. Mit Salz und Pfeffer wirzé.in einer Pfanne erhitzen und
B Medaillons von beiden Seiten je 3 Minuten goldbréwaten. Herausnehmen und warm
stellen. Schalotten ins Bratfett geben und glasigsten. Tomatenmark zufiigen und
anschwitzen. Mit Brihe und Wein abldschen und 5uwn einkochen lassen. Inzwischen
Fett in einer Pfanne erhitzen und Schupfnudelnndatindherum goldbraun braten.
Pfefferkdrner zufiigen. Mit Salz und Zucker abschireac Alles gemeinsam anrichten und

mit SolRe betraufeln. Eventuell mit Pfefferrispemigren.

Beilagen: Mango-Gurken-Salsa

Weintipp: Durch seinen wiirzigen, angenehmen Geschmack egieDornfelder Rotwein
haltbrocken zu Dornfelder Weinschalotten mit Scimegiedaillons und Schupfnudeln.

Getranketipp Bier Gerade zum Schweinemedaillonseckt ein gutes Bier sehr gut. Hier sollte man sich
aber ein besonderes Bier gonnen. ,vividus-natu@idhat fur dieses Rezept ein Bier
gefunden, welches ihm sehr gut geschmeckt hat:retder Urtyp Dunkel, direkt besorg
von der Autenrieder Brauerei.

Wasser zur Speise | Gerolsteiner Naturell harmoniertbesonders mit Rotemr aus der Rebsorte Dornfelder

und zum Wein:

Getranketipp Neben Mineralwasser, welches sowieso angebotereweallte, empfiehl der Sommelier

alkoholfrei: Vividus": Eine Saft Cuvée aus 85% naturtriben Ag#fit und 15% Birnensatft.

Knigge: . Ob der Knochen abgenagt werden darf oder nichachetdet die Lokalitat: Im Biergarten
mag man zulangen, an der festlich gedeckten Tafear keinen Fall.

Tischspruch: Wer ferkelt, kann Schwein haben,

dass keine Sau was merkt.
(Marion Gitzel)

Weinempfehlung: Sommelier vividus

Rezeptgeber: unbekannt
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