Herbstliches Schweinefilet mit Maronenpuree

Zutaten fur 6 Personen:

600 g Schweinefilet, 2 Zwiebeln, 225 g Fruhstucksspeck, 1
Boskop-Apfel, 60g Butter, 1,5 Glas Weinbrand, 1 TL Majoran, 2
EL Preiselbeeren, 1 TL gruner Pfeffer, 1,5 Glas Grauburgunder,
1,5 Becher suRe Sahne, 400g vakuumverpackte Maronen, 2 EL
Butter, 0,5 Sellerie Knolle, 250mI| Gemusebruhe, 1 Becher
Creme fraiche.

Zubereitung Schweinefilet:

Schweinefilet langs aufschneiden pfeffern und salzen, Zwiebeln
wurfeln und in 30 g Butter und 150 g kleingeschnittenem Speck
glasig dunsten. Den Apfel schalen fein wirfeln und mit den
Zwiebeln mischen. So lange dunsten, bis der Apfel noch Biss
hat. Alles mit dem Weinbrand flambieren. Den Majoran, die
Preiselbeeren unterruhren. Masse abkuhlen lassen und das Filet
fullen. Mit Holzstabchen zustecken und mit dem restlichen
Speck umwickeln. Das Filet in einer Pfanne in 40 g Butter von
allen Seiten gut anbraten. Mit dem Grauburgunder abléschen.
Die Sahne dazu gieRen und langsam samig einkochen lassen.
Den Rest der Fullung einruhren und mit einem Schuss
Weinbrand verfeinern.

Zubereitung Maronenpuree:

Sellerie schalen in Stucke schneiden und zusammen mit den
Maronen in einen Topf geben. Mit Gemusebruhe begiellen und
zugedeckt 15 Minuten leicht kochen. Mit Schneidstab purieren.
Die Butter und Creme fraiche untermischen.

Lebkuchencreme mit Kirschragout:

Creme : 20 g Backkakao, 50 g Zucker, 2 TL Lebkuchengewdurz,
500 ml Milch, 40g Zartbitterschokolade, 30g Speisestarke,
250ml Sahne.

Ragout: 3509 Kirschen, 2 EL Zucker, 250 ml Kirschsaft, 1 Stuck
Ingwer, 2 TL Speisestarke.



Zubereitung Ragout:

Zucker in einem Topf hellbraun karamellisieren lassen, den Saft
angiellen. Den Ingwer schalen, fein reiben und zufugen.
Kocheln, bis sich das Karamell gelost hat. Die Starke mit 2
Essloffel Wasser glatt rGhren. Mit den Kirschen zu dem Saft
geben und einige Minuten kocheln lassen. Den Topf vom Herd
nehmen und auskuhlen lassen.

Zubereitung Creme:

Kakao, Zucker und das Lebkuchengewdlrz in einem Topf
verruhren. 450 ml Milch zufigen, mit dem Schneebesen
verruhren und aufkochen. Die Schokolade grob hacken und in
der Kakao-Milch auflésen.

Die Starke mit der Ubrigen Milch 50ml glatt rahren. In die
kochende Kakao-Milch einrGhren und unter Ruhren nochmals
kurz aufkochen. In eine Ruhrschussel fullen und auskuhlen
lassen. Die Sahne steif schlagen und unter die Lebkuchencreme
heben. Die Lebkuchen grob zerkleinern. Abwechselnd
Lebkuchencreme und Kirschen in die Glaser fullen. Mit
Lebkuchenbroseln bestreuen.



