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Benotigte Zutaten

Kirbis-

600 g
400 g

225 ml

309
etwas

etwas

Erdapfelplree
Erdapfel (mehlig)

Kurbis
Salz

Premium Alpenmilch
(heiB)

Premium Teebutter
Muskat

Petersilie

Kirbiskernkruste

509

509
509
1EL

Premium Teebutter
(weich)

Dotter
Klrbiskerne
Brosel

Kirbiskernol
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Schweinemedaillons mit
Kurbiskernkruste auf Kurbis-
Erdapfelpuree

Anleitung

1. Erdapfel und Kurbis schalen und wurfelig schneiden.
2. Gemdse in Salzwasser weich garen.
3. Milch und Butter erhitzen.

4. Kochwasser abgiefen und Gemise mit einem Kartoffelstampfer
zerstampfen.

5. Einen Teil der heien Milch zugieRen und gleichzeitig das Pliree cremig
mixen. Wahrend dem Ruhren weiter Milch zugieBen, bis die gewlinschte
Konsistenz erreicht ist. Salzen, pfeffern und mit einer Prise Muskat
abschmecken.

6. Schweinfilet in 3 cm dicke Medaillons schneiden. Medaillons salzen,
pfeffern und mit Speck einwickeln.

7. Kurbiskerne fein hacken.

8. Butter und Dotter schaumig rihren. Kirbiskerne, Brosel und Kirbiskerndl
einrthren.

9. Schweinmedaillons in einer Pfanne rundum anbraten. Schweinemedaillons
auf ein Backblech legen und Kurbiskernbrésel am Fleisch verteilen.

10. Im Backrohr bei 160 Grad Ober- und Unterhitze das Fleisch zartrosa garen
(Kerntemperatur ca. 58-62°C).

11. Zum Schluss die Kruste kurz gratinieren. (Vorsicht die Kerne werden rasch
braun!). Als Beilage eignen sich dazu Speckbohnen
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-alpenmilch-50/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-alpenmilch-50/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
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Schweinefilet
800 g Schweinefilets

Salz, Pfeffer
100 g Speck

Ol (zum Braten)
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