Schweine-Krusten-Filet auf Spitzkohl-Kirbis-Gemiise

Fiir vier Portionen
Fiir das Schweinefilet:

50 g Schweinkrusten 80 g Schweineschmalz 1 Eigelb

800 g dickes Schweinefilet  Salz, Pfeffer 1 El Butterschmalz
Fiir das Gemiise:

250 g Hokkaido-Kiirbis 1 rote Zwiebel 6-8 Spitzkohlbladtter
1 TI gehackten Kiimmel  2-3 El Rapsol 1 El Zucker

2-3 El Balsamico 75 ml Fleischbriihe 50 g Butter

4 Zweige Blattpetersilie

Schweinekrusten in einen Beutel geben und mit einem kleinen Topf oder Nudelholz zerstofien.
Das Schweineschmalz mit Eigelb und Krusten-Kriimel vermischen. Die Masse in einen Friih-
stiicksbeutel geben etwa 5 Millimeter dick flachdriicken und fiir 30 Minuten kalt stellen. Das
Filet mit Salz und Pfeffer wiirzen und im erhitzten Butterschmalz rundum anbraten. Dann im
Ofen bei circa 140°C bis 150°C ca. 15 Minuten rosa garen. Dabei das Fleisch gelegentlich wenden.
Das Filet aus dem Ofen nehmen und den Backofengrill auf 200 °C vorheizen. Die Kruste auf
das Fleisch legen und unter dem heiflen Grill in circa 2 — 3 Minuten goldbraun gratinieren. Den
Kiirbis samt Schale in diinne Scheiben hobeln, Zwiebeln schilen und in feine Streifen schneiden.
Die Spitzkohlblétter in mundgerechte Stiicke schneiden. Inzwischen Kiirbis, Zwiebeln und Spitz-
kohl zusammen mit Kiimmel in einer breiten Pfanne in heiflem Ol etwa 3 Minuten anbraten. Mit
Zucker bestreuen und das Gemiise leicht karamellisieren. Dann mit Essig abloschen, Brithe dazu
giefen, Butter unterschwenken, alles mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen. Zum Servieren das
Filet in Tranchen schneiden. Das Gemiise mittig in die Teller verteilen, jeweils zwei Tranchen
Filet darauf setzten und mit gezupfter Blattpetersilie vollenden.
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