Schweinefilet mit Maronenpiiree und Feldsalat

Ein Rezept von Mario Kotaska

Zutaten (fiir vier Portionen):

Maronen-Sahnesauce

1 TL Butter

2 Schalotten

125 g Maronen (geschalt und gegart)
1 Prise geriebene Muskatnuss

Y2 TL Piment

3 EL weilRer Balsamico

100 ml GemlUsebrihe

100 ml Sahne

Salz, Pfeffer

Maronenpliree

125 ml fettarme Milch

125 ml Sahne

500 g Maronen (geschalt und gegart)
1 TL Butter

1 Prise Muskatnuss

Salz, Pfeffer

Schweinefilet

600 g Schweinefilet

2 Zweige Rosmarin

1 Knoblauchzehe

2 EL raffiniertes Rapsol
20 g Butter

Salz, Pfeffer

Gebratener Feldsalat
300 g Feldsalat

1 EL raffiniertes Rapsol
Salz, Pfeffer



Zubereitung (circa 45 Minuten):

Fir die Maronen-Sahnesauce die Schalotten wirfeln und in Butter glasig anschwitzen. Die
vorgegarten Maronen grob hacken und kurz mit anbraten. Eine Prise Salz, eine Prise
geriebene Muskatnuss sowie Piment hinzufiigen und mit weillem Balsamicoessig abléschen.
Sobald der Essig einreduziert ist, mit Brihe auffillen. Zehn Minuten kdcheln und die Brihe
ebenfalls einreduzieren lassen.

Dann die Sahne hinzugielRen, alles mit dem Stabmixer zu einer feinen Sauce purieren, mit
Salz und bei Bedarf mit Pfeffer abschmecken. Bis zum Servieren warmhalten.

Fur das Maronenpuree Milch, Sahne und eine Prise Salz in einem Topf kurz aufkochen. Die
Hitze reduzieren, die vorgegarten Maronen mit den Handen in kleine Stlicke zerdriicken und
zur Sahne-Milch hinzufigen. Bei kleiner Temperatur funf Minuten kécheln lassen und dann
alles mit dem Pdrierstab zu einem Piree verarbeiten. Butter und eine Prise geriebene
Muskatnuss unterriihren sowie mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wer das Plree besonders
samtig mag, kann es noch durch ein feines Sieb streichen. Bis zum Servieren warmhalten.

Das Schweinefilet in gleich grolRe Medaillons portionieren und von beiden Seiten mit Salz
und Pfeffer wirzen. In einer Pfanne mit Rapsol scharf anbraten, bis eine schéne Kruste
entsteht. Butter, zwei Zweige Rosmarin und eine zerdrickte Knoblauchzehe als Aromaten
dazugeben. Die Medaillons wiederholt mit der ausgelassenen Butter Ubergiel3en und weitere
zwei bis drei Minuten garen.

Den Feldsalat erst unmittelbar vor dem Anrichten mit etwas raffiniertem Rapsdl anbraten und
nach Geschmack salzen und pfeffern.

Das Maronenpuree auf Tellern verteilen und die Medaillons daraufsetzen. Die Maronen-

Sahnesauce noch einmal kurz mit dem Stabmixer schaumig aufschlagen und damit Piree
sowie Medaillons betraufeln. Den gebratenen Feldsalat daneben anrichten.

Nahrwerte pro Portion:

780 kcal — 40 g Fett — 40 g Eiweil® — 60 g Kohlenhydrate



