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Zutaten f. 4 Personen:
12 gleichmé&Rige Schweinemedaillons a 70 g
4 Rosmarinzweige
Olivenol

Salz, Schwarzer Pfeffer

% Kastenweilibrot

1 kleine Zwiebel in Wiirfel
100 ml Milch

2 Eier

1 Bd. Petersilie

20 gruine Oliven

Butter

Zubereitung:

Fur den Klof das WeiRbrot in kleine Wirfel schneiden, in eine Schiissel geben.
Die Zwiebelwiirfel im erhitztem Ol anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
Milch dazugeben, kurz aufkochen, tber die Weillbrotwirfel geben. Die Eier
verquirlen mit der gehackten Petersilie und den zerkleinerten Oliven zur Masse
geben und gut vermischen, ca. 5 Min. quellen lassen. Ein ca. 30 cm grof3es Stiick
Alufolie mit Butter bestreichen, die Knddelmasse langlich darauf geben und fest zu
einer Rolle aufwickeln. Im kochenden Salzwasser ca. 25 Min. garen. Nach Ende
der Garzeit den Knddel aus der Folie 16sen, etwas abkihlen lassen und in ca. 1 cm
dicke Scheiben schneiden. In heilem Olivendl von beiden Seiten goldbraun braten.

Zwischendurch die Rosmarinzweige im unteren Teil ca. 3 cm von den Nadeln
befreien. Jeweils 3 Medaillons auf einen Zweig stecken. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen, die Medaillons salzen + pfeffern und von jeder Seite 4 Min. bei hoher
Hitze braten.

Dazu reicht man z.B. Griine Bohnen italienisch.

Der ServiettenkloR schmeckt auch sehr gut ungebraten zu einer leckeren
Bratensauce.



