Osterreichs beliebtestes Pfanzendl.

Schweinemedaillons mit Kiirbispiiree

Zubereitung

Kartoffeln schalen und in Spalten schneiden Porree saubern und in Ringe schneiden
Kurbis (Hokaido mit Schale) in kleine Wurfel schneiden. Ingwerstiickchen schalen und
in kleine Wirfelchen schneiden. Schweinefilet in ca. 4 cm dicke Scheiben schneiden,
mit je einer Scheibe Bacon umwickeln, mit Zahnstochern feststecken.

Die Kurbiswuirfel mit Ingwer, wenig Salz und Chili in ganz wenig Wasser (2 EL) weich
kochen, spater 1 EL Schmand hinzufligen und mit dem Purierstab fein plrieren. Die
Kartoffeln mit wenig Bona Pflanzendl goldgelb braten, erst dann salzen. Kurz bevor
Kirbis und Kartoffeln fertig sind, die vorbereiteten Fleischscheiben von beiden Seiten
etwa 1- 2 Min. braten.

Derweil die Porreeringe in kochendem Salzwasser etwa 2 Minuten kochen. Wenn das
Fleisch fertig ist, in den Bratensud den Schmand und etwas griinen Pfeffer einrlihren,
mit Salz abschmecken.

Das Rezept (mit Foto) stammt von BONAfamilie-Fan Gabriele Tuttas.

https://www.bonafamilie.at/hauptspeisen/rezept/schweinemedaillons-mit-kuerbispueree.html

Zutaten

1 Schweinefilet

1 Packchen Bacon

6 groRere Kartoffeln

1 Stange Porree

1 kleinen Hokaido-Kurbis
1 kleines Stlick Ingwer
% Becher Schmand
Etwas griinen Pfeffer
Salz, Pfeffer

% TL gestolener Chili
Bona Pflanzenél zum Braten

Seite 1 von 1


https://www.bonafamilie.at/files/images/0-BanafamilieFan/Hauptspeisen/schweinsmedaillons-gabriele-tuttas.JPG

