Schweine-Filet pochiert mit Kartoffel-Kiirbis-Gemiise

Fiir 2 Personen
2 Schweinefilets, Mittelstiicke 300 g Muskatkiirbis 6 festk. Kartoffeln, klein

1 Strauchtomate 1 Orange, unbehandelt 1 Limone, unbehandelt
2 Knoblauchzehen 1 Zwiebel 1 EL Kiirbiskerne

1 EL Butter 1 TL Butterschmalz 300 ml Milch

1 EL Olivensl 300 ml Weiiwein 550 ml Gemiisefond
100 ml Orangensaft 0,5 Bund Thymian 1 Muskatnuss

3 EL scharfer Curry schwarzer Pfeffer Salz

Fiir den Sud die Zwiebel schéilen und in grobe Wiirfel schneiden. Einen Topf mit dem Oli-
venol erhitzen, die Zwiebel darin anschwitzen, mit zwei Essloffel Curry bestduben und sofort
mit dem Weiflwein abloschen. 550 Milliliter Gemiisefond und den Orangensaft aufgieffen. An-
schliefflend die Strauchtomate putzen, vom Strunk befreien und in grobe Stiicke schneiden. Die
Knoblauchzehen halbieren und zusammen mit etwas Thymian in den Sud geben. Das Ganze
einmal aufkochen lassen. Ein paar Zesten von der Limonen- und Orangenschale reiflen und den
Sud mit etwas Limonen- und Orangenschale sowie Salz und Pfeffer herzhaft abschmecken. Die
Schweinefiletmittelstiicke waschen, trocken tupfen, in den kochenden Currysud geben und den
Topf sofort vom Herd nehmen, sodass die Schweinefiletstiicke bei wenig Temperatur rosa garen.
Die Gardauer betrigt ca. 20 Minuten. Anschliefend aus dem Sud nehmen und ruhen lassen. Die
Kartoffeln waschen, in einem Topf mit Salzwasser gar kocheln lassen. Anschliefend abgiefien,
kurz etwas ausdampfen lassen, halbieren und in einer Pfanne mit dem Butterschmalz von allen
Seiten etwas anbraten. Den Kiirbis schilen, vom Strunk und den Kernen befreien und in feine
Wiirfel schneiden. Die Muskatnuss reiben. Den Kiirbis in einem Topf mit einem Schuss Fond
weich kocheln und mit Salz und Muskatnuss abschmecken. Kurz vor dem Servieren die Butter in
einer Pfanne mit den Kiirbiskernen aufschaumen lassen, so dass die Kiirbiskerne rosten. Etwas
Limonen- und Orangenschale hinzugeben und dann die Schweinefiletstiicke nochmals von allen
Seiten kurz anbraten und mit einer Messerspitze Curry bestéduben. Anschlieend auf Kiichen-
krepp abtropfen lassen. Ebenso die Kiirbiskerne aus der Pfanne nehmen und abtropfen. Alles
zwel Minuten ruhen lassen und anschliefend die Schweinefilets in drei bis vier Tranchen auf-
schneiden. Die Milch mit einer Prise Salz kurz aufkochen, vom Herd nehmen, mit Salz, Pfeffer,
Thymian und dem restlichen Curry kraftig abschmecken. Kurz vor dem Servieren die heifle, aber
nicht mehr kochende Milch kriftig aufschiumen. Zum Anrichten die Kiirbisstiicke ohne Fliissig-
keit auf Tellern in der Mitte anrichten, die Kartoffelhilften darum drapieren, die Schweinefilets
in die Mitte setzen und mit dem abgeschopften Milchschaum garnieren.
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