Schweinefilet im Krautermantel mit Zwiebel-Biersofe

Zutaten fiir das Kirbisplree (fiir 4 Personen):
- 1 Hokkaido-Kiirbis

- 1 TL Honig

-6 EL Ol

- Salz

- Pfeffer

- Muskatnuss

Ofen auf 200 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Kiirbis waschen, halbieren, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch mit
Schale in Spalten schneiden. Auf einem Backblech verteilen, mit Honig und Ol betriufeln und 25 Minuten garen. In der
Zwischenzeit die Sof3e und die Bohnen zubereiten.

Den Kiirbis dem Ofen nehmen und beiseitestellen. Kurz vor dem Anrichten den gerdsteten Kiirbis in ein hohes Gefa[d geben
und grob pirieren. Das Pliree vorsichtig erwarmen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Zutaten fiir das Fleisch:
- 600 g Schweinefilet

-2 ELOI

- 2 Zweige Rosmarin

- 2 Zweige Thymian

- 2 Zehen Knoblauch

- etwas Butter

- 2 EL mittelscharfer Senf
- 2 Handvoll frische Krauter
- Salz

- Pfeffer

Ofentemperatur auf 140 Grad reduzieren. Das Schweinefilet waschen und trocknen, dann rundum salzen. Ol in einer Pfanne
erhitzen und das Schweinefilet darin 5 Minuten anbraten. Dabei etwas Thymian, Rosmarin und die angedriickten
Knoblauchzehen hinzufiigen. Zum Schluss etwas Butter dazugeben.

Die Filets in eine Ofenform legen. Die Krauter und den Sud auf die Filets geben. Mit Pfeffer wiirzen und 10 Minuten im Ofen
fertig garen. Durch die niedrige Temperatur gart das Fleisch schonend und bleibt schén rosa und saftig. Die Kerntemperatur
sollte etwa 60 bis 65 Grad betragen.

Die Krauter (z.B. Petersilie, Kerbel, Schnittlauch, Dill und Estragon) sdubern, fein hacken und auf einen Teller geben. Das
Fleisch aus dem Ofen nehmen und mit Senf bestreichen. Danach in den Krautern walzen.

Zutaten fiir die Sofe:

- 2 Gemiisezwiebeln

-0l

- 1 EL Mehl

- 500 ml dunkles Bier

- Salz

- Pfeffer

- Muskatnuss

- Piment

- 300 ml Gem{ise- oder Hiihnerfond




Zwiebeln schilen und in Spalten schneiden. Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln 10 Minuten darin anschwitzen. Mit
Mehl bestauben, kurz vermengen und mit Bier abléschen. Die Sof3e aufkochen und mit Salz, Pfeffer, Muskat und Piment
wiirzen. Wer mag, kann noch Gemiise- oder Hithnerbriihe angief3en. Der Geschmack wir dadurch etwas milder. Die So[3e auf
mittlerer Stufe 10 Minuten kdcheln, bis sie leicht dickfliissig wird.

Zutaten fiir die Bohnen:
- 500 g breite Bohnen

- 1 Bund Bohnenkraut

- 2 EL Butter

- Salz

- Pfeffer

Die Bohnen waschen und leicht schrdg in Stiicke schneiden. Die Enden entfernen. In einem Topf Salzwasser aufkochen und
die Bohnen darin etwa 8 Minuten garen. Anschliefend abgieflen und mit kaltem Wasser abspiilen. Vor dem Servieren Butter in
einer Pfanne erhitzen und die Bohnen darin erhitzen. Bohnenkraut fein hacken und zum Schluss untermengen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.
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