SCHWEINEFILET AUF KARTOFFEL-APFEL-
STAMPF MIT BLUTWURST UND EINEM
APFEL-SELLERIE ROHKOST-SALAT

Q Von Maria Grof$ | Fiir 2 Personen

ZUTATEN

300g Schweinefilet

14 Sellerie

1Zehe Knoblauch

1Rote Zwiebel

0,51 Portwein

0,51 Weifswein (Lady Dorst)
15 Glas Senf

1EL Quitten-Apfel Gelee
70 ml Sahne

2 grofSe, mehlige Kartoffeln
1kleine Blutwurst (100g)

ZUBEREITUNG

1gute Prise Salz

3 Apfel

15 Vanilleschote

nach Geschmack Muskatnuss
(gemahlen)

nach Belieben Cayenne-Pfeffer
20g Walniisse

1EL Essig 5%

2EL Ol

1Prise Fleur de Sel

1. Schweinefilet mit etwas Ol in einer Pfanne scharf von allen Seiten

goldbraun anbraten.

2. Anschliefiend Schweinefilet mit Knoblauch und Selleriegriin in einer

Pfanne bei 150 Grad fiir 5 Minuten und dann bei 95 Grad eine halbe
Stunde in den Ofen geben. (Ober- und Unterhitze)

Wihrenddessen in der Pfanne, in der das Fleisch angebraten wurde,
die Sofde ansetzen. Rote Zwiebeln darin anbraten und mit einem guten
Schuss Portwein abldschen bis dieser fast verdunstet ist. Senf und
einen Essloffel Quitten-Apfel Gelee dazu geben. Anschlieffend mit

Sahne abloschen. Das Ganze fiir eine Weile einkochen lassen.

. Parallel dazu Kartoffeln schilen und mit einer Prise Salz kochen lassen.

. Blutwurst in kleine Wiirfel schneiden.
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6. Rote Zwiebeln in kleine Scheiben schneiden und in der Pfanne karamel-

lisieren lassen.

7. Die Apfel in Schnitze schneiden und gemeinsam mit einer ausgekratzten
Vanilleschote mit in die Pfanne zu den Zwiebeln geben.

8. Die gegarten Kartoffeln gemeinsam mit einem Teil der Apfelschnitze,
Muskatnuss, Cayenne-Pfeffer und Sahne in einen Mixer geben. Nach

eigenem Belieben etwas Wein dazu geben.
9. Walniisse in der Pfanne anrdsten.
10. Die Blutwurst-Wiirfel unter den Kartoffelpiiree heben.

11. Stangensellerie in kleine Streifen und restliche Apfel in kleine Wiirfel
schneiden. Mit Essig und Ol abschmecken. Anschlieend karamel-

lisierte Zwiebeln und Walniisse dariiber geben.

12. Kartoffelpiirree mit Apfelschnitzen, Walniissen und roten Zwiebeln auf
einem Teller anrichten. Fleisch und Sof3e anrichten und etwas Fleur de

Sel dariiber geben.

13. Dazu den Salat reichen.



