Miele

IMMER BESSER

Schweinsfilet mit Zucchini-Paradeiser-Gemiuse und
Erdapfel-Sellerie-Plree

Zutaten fur 4 Personen:

1 kg Schweinslungenbraten

3 Stk. Zucchini

1 Dose  Pelatti

2 Stk. Jungzwiebel

1/16 | Weil3wein

400 ¢ Erdapfel

400 ¢ Sellerie

Ca. ¥ |  Milch

Italienische Kréautermischung von Schuhbeck
Olivendl

Butterflocken

Balsamico-Apfelessig von Golles, 20 Jahre im Fass gelagert

Zubereitung:

1. Fein geschnittener Jungzwiebel in Olivendl anschwitzen, ca. in 5 mm geschnittene Wiirfel Zucchini
hinzufigen und mit anrésten. Mit Wei3wein abléschen, kurz einreduzieren und danach die
gewdlrfelten Pelatti hinzufiigen und alles gemeinsam ca. 10 Minuten dinsten. Kurz vor Garzeitende
mit Salz, Pfeffer und der Gewirzmischung von Schuhbeck abschmecken.

2. Erdéapfel und Sellerie schélen und in ca. 1 cm Wiirfel schneiden und salzen. Diese
Erdapfel/Selleriewiirfel in gelochten Dampfgarer Schalen geben und fir ca. 25 Minuten bei 100 Grad
in den Dampfgarer schieben.

3. Danach die gedampften Wirfel in eine Kasserolle geben und mit einem Erdapfelstampfer gut
stampfen. AnschlieRend die heil3e Milch beifiigen, mit Butterflocken und Salz abschmecken und das
Piree glatt rihren.

4. Den Lungenbraten zwei Tage vorher in Ol, Knoblauchzehen, Zwiebelstiicken und Krautern nach
Wahl beizen.

5. Das Schweinsfilet aus der Ol-Marinade nehmen, salzen und pfeffern und im ganzen auf allen
Seiten scharf anbraten.

6. Danach ins HeiR3luft-Backrohr ca. 8 Minuten bei 190 Grad geben. Danach aus dem Backrohr
nehmen, in Alufolie einwickeln und ca. 3-4 Minuten rasten lassen.

7. Das rosa gebratene Filet in dicke Scheiben schneiden, mit Zucchinigemuiise anrichten und das
Piree mit frittierten Selleriescheiben und Schnittlauchstangen dekorieren. Abgerundet wird das
Gericht mit Tropfen vom Golles-Essig auf dem Teller.



