Gebratene Rosmarin-Schweine - Medaillons mit Curry-Kiirbis

Fiir 2 Personen

800 g Muskatkiirbis 2 Schalotten 1 EL Butter

80 ml Gemiisebrithe Salz, Pfeffer 1 EL Currypulver

1 Bund Petersilie 1 TL Sambal Manis 1/2 rote Chilischote
2 Zweige Rosmarin 1 Schweinefilet (400 g) 2 EL Butterschmalz
30 g Pinienkerne 1 EL Olivenol

Kiirbis halbieren, schélen, entkernen und in Wiirfel schneiden. 1 Schalotte schélen und fein wiir-
feln. 1 EL Butter in einer Kasserolle erhitzen. Schalotten darin andiinsten. Kiirbis zugeben und
ebenfalls anbraten. Mit Gemiisebrithe abloschen. Mit Salz, Pfeffer und Curry wiirzen. Kiirbis
ca. 15 Minuten weich schmoren. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und die Blédttchen von den
Stielen zupfen. Petersilienblédttchen fein hacken. Mit Sambal Manis unter den Kiirbis riihren.
Erneut abschmecken. Fiir das Filet die iibrige Schalotte schilen und wiirfeln. Chilischote hal-
bieren, entkernen und das Fruchtfleisch fein hacken. Rosmarinnadeln von den Zweigen streifen.
Rosmarin grob hacken. Das Filet trockentupfen und parieren. Filet in Medaillons schneiden und
mit Salz und Pfeffer wiirzen, Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Medaillons von allen Seiten
ca. ca. 3-4 Minuten braten. Herausnehmen und warm stellen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne
Fett rosten. 1 EL Olivendl im Bratfett erhitzen. Schalotten darin anbraten. Chili und Rosmarin
zugeben und ca. 1 Minute schmoren. Pinienkerne untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Medaillons mit Rosmarin-Pinienkernmischung und Currykiirbis anrichten. Dazu passt Reis.
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