Svinemedaljonger i flgtesaus

Ingredienser

Svinemedaljonger:

¥ 1 svinefilet (indrefilet eller ytrefilet av svin,
ca. 600 g)

¥ 2 ss smar

¥ kvernet salt og pepper

Flgtesaus: B teiiv.oo
¥ 1 ss smar

¥ 2 chef du fond, kjgtt

¥ 5 dl kremflgte

¥ 2 ss solbaergelé

¥ 1 ss soyasaus

¥ litt frisk timian

¥ kvernet salt og pepper

Servering:

¥ kokte poteter

¥ smarstekt rosenkal
¥ solbaergelé

¥ frisk timian

Fremgangsmate
Skjeer svinefileten i skiver (2-3 cm tykke).

Smelt smgr i en stekepanne og legg svinemedaljongene i pannen. Kvern over godt
med salt og pepper. La svinemedaljongene steke slik at de far en fin stekeskorpe pa



begge sider (se tips).

Ta de stekte svinemedaljongene ut av pannen og over pa en tallerken. Dekk over
med aluminiumsfolie slik at de ikke blir tarre mens du tilbereder sausen.

Ha smar, oksefond, flgte, solbaergelé, soyasaus og timian i pannen. Gi sausen et
oppkok og la den smakoke i 2 minutter. Smak til sausen med kvernet salt og pepper
(eventuelt litt ekstra solbaergelé og/eller flgte).

Legg svinemedaljongene ned i sausen (ta ogsa med kjgttsaft som har samlet seg pa
tallerkenen). La kjgttet trekke i den varme sausen i ca. 5-10 minutter til
svinemedaljongene er gjennomstekte inni (se tips).

Server saftige svinemedaljonger i varm flgtesaus sammen med kokte poteter,
smerstekt rosenkal (se eget innlegg HER) eller andre grgnnsaker, solbaergelé og litt
frisk timian.

Tips
¥ Vaer ngye pa at du ikke oversteker svinemedaljongene, for da kan de lett bli tarre.
De skal fa fin stekeskorpe pa begge sider, men trenger ikke blir gjennomstekte, for

de skal jo uansett trekke i den varme sausen etterpa. Dersom du bruker
steketermometer, er passe kjernetemperatur ca. 70°C.

¥ Jeg brukte her 2 stk chef du fond, kjgtt (a 28 gram). Det gir noksa kraftig smak pa
sausen. Reduser til bare 1 hvis du vil ha mildere saus. Det gar fint & bruke flytende
oksefond eller kjgttbuljongterning i stedet.

¥ | stedet for solbaergelé gar det fint & bruke ripsgelé eller tyttebeersyltetay.

¥ Hjemmelaget solbaersaft er herlig drikke! Jeg brukte her favoritten hjemmelaget
Solbaer- og blébaersaft.

¥ Jeg synes smgrstekt rosenkal er nydelig tilbehgr, men bruk gjerne andre typer
grgnnsaker hvis du foretrekker det.

¥ Se 0gsa Svinefilet med flgtesaus (stekt i brgdform), som ligner smaksmessig. For
andre oppskrifter med svinefilet, se for eksempel Baconsurret svinefilet med

ovnsbhakte grgnnsaker og Kinesisk svin i sursgt saus.
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