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Uberbackene Schweinelende
auf Apfelbrandsofle

8 Schweinemedaillons o 75¢, 1 kg Apfel 3.B. Elstaw, 1/8LSahwne; 1 kleine Z
wiebel, 200g geriebener Gouda, 100g Preiselbeeren, 100ml Bratenfond,
2clApfelbrand, 30g Butter, Salg und Pfeffer.

Kerngehduse ausstechen und die ungeschilten Apfel in fingerdicke Ringe
schineiden. 8 Ringe in Butter von beider Seitesnw anbraten; dorwy auf Kiches-
krepp legen. Die mit Salg und Pfeffer gewirgztenw Medaillons inv der Butter

auf jeder Seite ca. 2 Minuten anbraten. Auf einv Backblech legen, mit je
einemvApfelring, einem kleinen Haufchen Preiselbeereny und dem geriebenes
Goudao belegen. Etwar 10 Minuterv inv devv auf 200° vorgeheigten Backoferw
schieben. In der Medailon-Pfowmmne die restlichen kleingeschnittenesn
Apfelringe und die gewiufelte Zwiebel anbraten. Mit dem Apfelbrand
abloschen und mit Sahwne und Bratenfond auffidllev.

Daguw passenv Bratkouwtoffelnw und Speckbohunen.

Apfelschauwwmweincreme

2 EL Apfelsherry, ersatzweise Shervy (sifs), 60ml Apfelsaft, 100ml Apfelwein,
3 Eigell; 3 EL Zucker, 4 Kugelnw Vanilleeis

Eigelb- und Zucker inv einer Schitssel schauumig ridhwen. Apfelwein und Apfel-
saft gugelben und iber dem Wasserbad schauwmig schlagen, bis die Masse
dick st und thw Volumen vergrdfiest. Das Wasser dowf nicht kochen; da sonst
die Fluissigkeit geriomnt! Apfelsherry zugelben und die Masse vom Wasserbads
nehumen. Vonilleeis auf 4 Tisschalen verteilen und die Weinschouwwmcreme
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