Zutaten fiir 4 Personen:

600 g Johann Schweinsfilet
240 g Kirbis

8 Blatt Salbei

8 Scheiben Johann Rohschinken
Maiskeimdl, Oregano, Zitronen-
abrieb

Salz, Pfeffer aus der Miihle

2 Knoblauchzehen

1 Zweig Thymian

1/8 Liter Rotwein

1/4 Liter Rindsuppe

Butter zum Verfeinern

Zubereitung

Den Kiirbis in 6 gleichméBige Stiicke schneiden.
Aus Maiskeimdl, Salz, Pfeffer, Oregano und Zi-
tronenabrieb eine Marinade herstellen und die
Kiirbisstiicke darin 15 Minuten marinieren lassen.
Dann den Kiirbis mit Salbei und Rohschinken
belegen.

Das Schweinsfilet in 8 Medaillons schneiden und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Medaillons und
den Kiirbis in Maiskeimdl anbraten, den Knob-
lauch und Thymian beigeben und im Backrohr
bei 165° braten.

Die Medaillons und den Kiirbis aus der Pfanne
nehmen und warm stellen. Den Bratensatz mit
Rotwein abléschen und einreduzieren, mit Rind-
suppe aufgieBen, durchkochen und abschme-
cken. Auf Wunsch mit kalter Butter verfeinern.
Kurbis-Saltimbocca auf den Teller platzieren, die
Medaillons dazugeben und mit Sauce ubergieBen.
Dazu passen Polenta oder Petersilienerdépfeln.

APFELSTRUDEL

Zutaten Fiille: Zutaten Strudelteig:

1209 gerostete Brosel 150 g Mehl
3,59 geriebene Zitronenschale 30g Ol

509  Zucker

850 geschalte, blattrig geschnittene Apfel 3¢ Salz
50g Rosinen 100g Wasser
100g grob gehackte Walniisse

39 Zimt

Zubereitung

Alle Zutaten rasch zu einem Teig kneten. Strudelteig dinn ausarbeiten mit Butter
bestreichen.

Die Zutaten mit der Fiille vermengen und in den Strudelteig fiillen und ca. 50 Minuten
im Backrohr bei 160 Grad backen.

KURBISKERN KROKANT HALBGEFRORENES
Zutaten fiir 4 Personen:

0,25 Liter Schlagobers 50 g Kristallzucker 5g  Vanillezucker

3 Dotter 259 Honig 1/16  Liter Kiirbiskernol

2 Eiklar Prise  Salz 759 gehackte Kiirbiskerne
259 Kristallzucker

Zubereitung

Dotter mit Honig und 1/3 vom Kristallzucker iiber Dampf aufschlagen. Kalt schlagen.
Eiklar mit restlichen Zucker, Salz und Vanillezucker tiber Dampf aufschlagen und in
einer Kiichenmaschine kalt schlagen. Mit der Dottermasse vermengen. Den Kristall-
zucker karamelisieren und die Kiirbiskerne beimengen.

Kiirbiskerndl und Kiirbiskrokant der Dottermasse beigeben. Zum Schluss das aufge-
schlagene Schlagobers untermengen. In Formen fiillen und frieren.
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