PlAneute Rezepte

Geschnetzeltes Schweinefilet mit Kiirbis an Senfsauce

Senf enthalt die Glykoside Sinalbin und Sinigrin, die fir die appetitanregende und
verdauungsférdernde Wirkung verantwortlich sind. Bereits im 4. Jahrhundert v.Chr.
war Senf in Griechenland als Heilmittel bekannt. Die franzésische Stadt Dijon erhielt
im 13. Jahrhundert ein Monopol auf die Senfherstellung. Beim Dijon-Senf werden die
Senfkorner nicht entdlt, was ihm ein besonderes Aroma verleiht.

Zutaten

¥ 300 g Hokkaido-Krbis

* 1 TL Butter

¥ Muskat, Cayennepfeffer, Salz
¥ 600 g Schweinefilet

¥ Olivenol

¥ 1 Zwiebel

* 1 Knoblauchzehe gepresst

¥ 1/8 | Weisswein

* 1 EL Dijon-Senf

F  etwas Sahne

Zubereitung:

¥ Kdirbis wrfeln, in der Butter andampfen, wirzen und ca. 10 Min knapp weich
kochen

¥ Zugedeckt warm stellen

¥ Schweinefilet in kleinere Stucke schneiden und in Olivendl anbraten

¥ Fleisch in eine Schissel geben, wiirzen und warm halten

¥ Zwiebel wirfeln und zusammen mit dem Knoblauch in dem Olivendl anbraten

¥ Mit Weisswein und dem Rest Kurbisflussigkeit abléschen

¥ Senf und Sahne unterrihren, Sol3e abschmecken

¥ Fleisch und Kurbis in die Sol3e geben, noch einmal hei3 werden lassen
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