Schnelles Kiirbis-6ulasch mit Schweine-Filet

Fiir 2 Portionen

200 g Schweinefilet 1 Muskatkiirbis 1 Zwiebel

1 rote Chilischote 40 g Ingwer 300 ml Gemiisefond
100 ml Apfelsaft 80 g Creme-fraiche 1 Zweig Rosmarin
Ol, Salz, Pfeffer

Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel in Ringe schnei-
den. Beides in einem hohen Topf in Olivendl anschwitzen. Anschlieffend in eine Schiissel geben.
Die Hilfte des Muskatkiirbisses schilen und in feine Wiirfel schneiden. Den Ingwer in diinne
Scheiben schneiden. Die Chilischote in Ringe schneiden. Etwas Ol in den gleichen Topf geben
und das Ganze darin anschwitzen. Mit dem Apfelsaft abloschen, kurz verfliegen lassen und dann
mit dem Fond auffiillen. Wahrend dieses Prozesses sollten sich die Roststoffe 16sen. Sobald der
Kiirbis die richtige Konsistenz erreicht hat, das Fleisch und die Zwiebeln erneut in den Topf
geben und sich erhitzen lassen. Den Rosmarinzweig fiir einige Minuten hinzufiigen, damit er
sein Aroma abgibt, die Creéme-fraiche unterriihren, den Rosmarin entfernen, das Gulasch mit
Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.
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