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Ruckwarts gegartes
Schweinefilet mit Gemuse vom
Kurbis an Kartoffelpuree mit

Truffeln

Zeit gesamt Zubereitungszeit
lh lh
Zutaten
fir 4 Portionen
Schweinefilet 600 g
Senf 1EL
Salz

Pfeffer, schwarz gemahlen

Kartoffeln, mehligkochend 1 kg

Hokkaidokiirbis 18t
Thymian, frisch 10g
1] JEL
WeiBwein, trocken 200 ml
Burgundersauce 300 ml
Apfel, griin 2 St.
Muskatnuss, gemahlen

Butter 2EL

Schwierigkeit
Mittel

Zuberertung

1. Ofen auf 160 °C (Umluft) vorheizen. Schweinefilet waschen, trocken tupfen, von
Sehnen befreien und mit Senf bestreichen. Kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen, in eine
Auflaufform geben und fiir ca. 3540 Min. im Ofen garen.

2. Kartoffeln schalen und wiirfeln. In einem Topf Kartoffeln mit Salzwasser zum Kochen
bringen und auf mittlerer Stufe ca. 20 Min. weich garen. Kiirbis waschen, halbieren, mit
einem Loffel das Kerngehause entfernen und wiirfeln. Thymian waschen, trocken
schiitteln und Blattchen von den Stielen streifen.

3. In einer Pfanne 2 EL 01 auf mittlerer Stufe erhitzen und Kiirbis darin ca. 4-5 Min.
goldbraun anbraten. Mit WeiBwein abloschen und auf kleiner Stufe ca. 10 Min. weich
garen.

4. In einem Topf auf Kleiner Stufe Burgundersauce erhitzen. Apfel schalen, vierteln,
Kerngehause entfernen, wiirfeln, zum Kiirbis geben und ca. 5 Min. mitgaren.

5. In einer Pfanne 1 EL 01 auf hoher Stufe erhitzen, Schweinefilet aus dem Ofen nehmen
und im heiBen Ol ca. 2 Min. rundherum kross anbraten. AnschlieBend in Alufolie wickeln
und ca. 5 Min. ruhen lassen.

6. Kartoffeln mit dem Deckel abgieBen, im Topf mit einem Kartoffelstampfer zu
Kartoffelpiiree verarbeiten und mit Muskat, Butter und Salz abschmecken.
Kiirbisgemuise mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schweinefilet in Scheiben schneiden,
mit Puree, Kiirbisgemiise und Sauce anrichten und servieren.
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Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 710 keal
Kohlenhydrate 16g
EiweiB 40g
Ballaststoffe 1g

Fette 21g



