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Pochiertes
Schweinefilet mit
Kernol-Kurbiscreme

Hauptspeise 40 Minuten mittel
Rezeptart Zubereitung  Schwierigkeit

Zutaten fur 4 Portionen

Filets:

800 g Schweinefilets im Ganzen
1| Rindssuppe

2 Wacholderbeeren

2 Blatt Lorbeer

Pfeffer a.d. Mihle

Kerndl-Kirbiscreme:

600 g Fruchtfleisch vom Steirischen
Olkiirbis (oder anderer Speisekiirbis)
Salz und Pfeffer a.d. Mihle

100 ml Weil3wein

4 kleine Knoblauchzehen, geschalt
1 weilRe Zwiebel, gehackt

4 EL Apfelessig

1 EL Zucker

80 ml Steirisches Kurbiskernol g.g.A.
1 Prise Kimmel

Tabasco

cremiger Frischkdse nach Belieben

Garnitur:

4 hauchdiinne Scheiben Mangalitza
Speck (ca. 30 g)

2 EL Steirischer Kren g.g.A., frisch
gerieben

Zubereitung

Zuerst den Kirbis spalten, Kerne und Fasern entfernen und
das Kurbisfleisch fein wrfeln.

Rindsuppe mit den Gewirzen aufkochen, Schweinefilets
zuputzen und im Ganzen in die heil3e Suppe einlegen. Filets
ca. 15 Minuten bei milder Hitze ziehen lassen (Suppe darf
nicht mehr kochen).

In der Zwischenzeit gewiirfeltes Kirbisfleisch mit Salz und
Pfeffer wirzen und mit Wein, Knoblauchzehen, Zwiebel,
Apfelessig und Zucker unter Zugabe von ein wenig Wasser
ca. 10 bis 15 Minuten (halb zugedeckt) weich dinsten (das
Wasser sollte ganz verdunstet sein). Anschlielend
Steirischem Kurbiskerndl g.g.A. zugeben, alles sehr fein
pirieren und mit Kimmel und Tabasco wiirzig abschmecken
(evtl. mit etwas Frischkase verfeinern).

Die Filets aus dem Sud nehmen und 5 Minuten rasten
lassen, danach in Scheiben schneiden und mit der
Kirbiscreme auf vorgewarmten Tellern anrichten. Gericht
mit Speckscheiben und geriebenem Steirerkren g.g.A.
ausgarnieren.
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