Kirbissuppe, Schweine-Filet in Bacon, Pfifferling-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Kiirbissuppe:

600 g Hokkaido-Kiirbis 1 Orange 500 ml Sahne

1 Zweig glatte Petersilie =~ Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir das Schweinefilet:

400 g Schweinefilet 7 Scheiben Bacon Rapsol, Salz, Pfeffer
Fiir die Pfifferling-Sauce:

250 g Pfifferlinge 2 Schalotten 300 ml Kalbsfond
200 ml Sahne Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Kiirbissuppe:

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Kiirbis waschen, trockentupfen, halbieren und das Kerngehéuse entfernen. Kiirbis wiirfeln und
in Salzwasser garen. Anschlieend abgieflen und Kiirbis mit Sahne fein piirieren. Suppe mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Orange unter heilem Wasser abspiilen und die Schale abrei-
ben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Suppe mit Orangenabrieb und Petersilie garnieren.

Fiir das Schweinefilet:

Fleisch waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Baconscheiben auf der Arbeitsfliche auslegen und das Filet darin einrollen. Rapsél in einer Pfan-
ne erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten gleichmifig anbraten. Fleisch anschliefend in
den vorgeheizten Ofen geben und bis zu einer Kerntemperatur von 60-62 Grad fertig garen.
Pfanne fiir die Sauce aufgestellt lassen.

Fiir die Pfifferling-Sauce:

Pfifferlinge putzen. Schalotten abziehen und fein wiirfeln. In der FleischPfanne in etwas Ol
anschwitzen, dann Pfifferlinge hinzugeben und mitbraten. Mit Kalbsfond abléschen und etwas
einreduzieren lassen.

Sahne angieflen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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