UNSER HOFKASE-REZEPT IM SEPTEMBER"

mit Hofhartkase

flir 2 Personen

8 Scheiben Schweinefilet (ca. 250 g)
Salz, Pfeffer

8 Scheiben Friihstickspeck (ca. 50 g)
4 EL Olivendl

300 g Tomaten

1 Knoblauchzehe

100 ml Hofsahne

4 EL fein gehackte Basilikumblattchen
Cayennepfeffer

1 EL frisch gepresster Zitronensaft

4 EL fein geriebener Hofhartkése

2 EL Paniermehl

Schweinefiletscheiben salzen und pfeffern, mit je 1 Scheibe Friihstiickspeck um-
wickeln. Eine ofenfeste Form mit 2 EL Olivendl ausstreichen, Medaillons hineinle-
gen. Backofen auf 180 Grad vorheizen. Tomaten hduten oder schalen, vierteln,
Stielansatze und Kerne entfernen, Fruchtfleisch grob wiirfeln. Knoblauch schélen
und fein hacken. Sahne mit Knoblauch und 2 EL Basilikumblattchen erhitzen, To-
matenw(irfel zugeben und 3-4 Minuten kocheln lassen. Alles fein piirieren und mit
Salz, Cayennepfeffer und Zitronensaft abschmecken. Sahne-Tomatensauce zu den
Medaillons gieBen, alles auf der mittleren Schiene im vorgeheizten Ofen 15-20
Minuten garen. Form aus dem Ofen nehmen, restliche Basilikumblttchen mit Hart-
kase, Paniermehl und restlichem Olivendl vermischen. Krduterkruste auf den Me-
daillons verteilen, wieder in den Ofen geben und goldbraun tberbacken. Alles mit
dem restlichen Basilikum bestreut servieren.
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