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Svinemedaljoner med cremede svampe,
stegte ghocchi og grenne bonner

Det skal du bruge

150 g grgnne bonner

Y2 stk redlag

500 g gnocchi

200 g champignoner

/> pk estragon, frisk

Y2 dl creme fraiche 18%

Y2 pose hgnsebouillon

2 stk medaljoner af svinefilet

Det skal du selv have
olie®

salt ©

peber ©

smer °

b basisvare

1. Gnocchi og grenne benner: Skaer enderne af bennerne

og skeer dem i halve. Pil lag og skeer i bade. Smelt %2
spsk smar pa en pande ved middel varme. Steg gnocchi
ca. 5 min. til de har faet lidt farve. Tilseet benner og leg
og steg videre i 2-3 min. Smag til med salt og peber og
seet til side.

. Cremede svampe: Riv @stershattene i strimler. Pluk

estragon og hak groft. Varm en gryde op til hgj varme
og tilseet svampene. Steg 3-4 min. til de har afgivet
vaeske og er blevet torre igen. Tilsaet Y2 spsk smer og
steg videre i 3-4 min. til svampene er gyldne. Tilszet
creme fraiche, bouillon, ¥2 dl vand og estragon. Lad det
hele smakoge ca. 5 min.

. Svinemedaljoner: Krydr medaljonene med salt og peber.

Varm stegepanden op til hgj varme. Tilfgj lidt olie og
brun kedet 1 min. pa hver side. Skru ned til middel
varme og steg medaljonerne 2 min. pa hver side. Sluk
for varm en og lad dem hvile, mens du anretter
tallerknerne.



