Medaglie di lonza con cipolline e mandarino 
Ingredienti per 2 persone

2 fette di lonza da 125 g cadauna

100 g cipolline borettane

30 g  burro

n. 3 mandarini

zucchero q.b.

fecola q.b.

brodo granulare q.b.
1 cucchiaio cognac 

Vino bianco secco q.b.

Sale e pepe q.b.

Sciogliere in una padella una noce di burro, unire le cipolline pelate, aggiungere sale, pepe, un cucchiaino di zucchero un pizzico di dado e 2 cucchiai di acqua calda. Coprire e cuocere per circa 25 minuti, finché non risulteranno tenere e glassate.

Pelare al vivo un mandarino e dividerlo a spicchi, da un altro  mandarino  tenere solo la parte esterna, arancione ed eliminare la pellicina bianca,  tagliarla a julienne e scottarla 1 minuto in acqua bollente, scolarla e tenerla da parte, spremere i 2 mandarini ( quello senza buccia e quello intero ) e tenere da parte il succo.
Rosolare la carne 2 minuti per parte  con  una noce di burro,abbassare la fiamma cuocere altri 15 minuti e insaporire.
Togliere la carne e aggiungere il cognac, fare vaporare e aggiungere il succo dei mandarini.

Stemperare 1 cucchiaino di fecola in ½  tazzina di vino. Aggiungere al fondo di  cottura,lasciare restringere, unire spicchi e scorzette,il burro rimasto e  riscaldare la carne per 30 secondi.

Servire con le cipolline.

