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Schweinemedaillons mit Macadamia-
nusskruste auf SiiBkartoffeln

Zutaten fdr 10 Sttick:

600 g Schweinefilet

100 g Australische Macadamiantisse, gesalzen
1 Bund glatte Petersilie

2 Knoblauchzehen

40g Parmesan

400 g SduBkartoffeln

auBerdem:
5EL Portwein
3 EL Aceto bianco
Salz, Cayennepfeffer

Zubereitung:

Schweinefilet waschen, trocken tupfen und in 10 Scheiben schneiden. Jede Scheibe mit
einem sehr scharfen Messer quer einschneiden.

Macadamianusse in einer Pfanne résten und abkuhlen lassen. AnschlieBend im Blitzhacker
grob hacken. 2 EL beiseite stellen. Petersilie waschen, trocken schitteln und von den Stielen
zupfen. Knoblauch schélen. Parmesan grob wiirfeln. Macadamias, Petersilie, Knoblauch und
Parmesan in einen Blitzhacker geben und fein hacken. Schweinefilets mit der Masse flillen.

StBkartoffeln waschen, schélen und in Scheiben schneiden. Portwein mit Aceto, Salz und
Cayennepfeffer verriihren.

Eine Grillpfanne mit Ol bepinseln und die Schweinefilets darin von beiden Seiten braten,
dann herausnehmen. StiBkartoffeln ebenfalls von beiden Seiten braten und herausnehmen.
Schweinefilets auf die SiiBkartoffeln setzen. Restliche Macadamia-Krdutermasse und beisei-
te gestellte Macadamiantisse dartiber geben. Mit Portweindressing betrdufeln.

Tipp:
Die Filets und StiBkartoffeln kénnen auch in einem Kontaktgrill gegrillt werden.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
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