UBERBACKEN

Schweinsmédaillons
mit Kiirbiskernkruste
auf Rahmpolenta

Fiir 4 Personen

2 EL Kiirbiskerne

40 g Butter weich

1 Eigelb

1 EL Kiirbiskernél

2 EL Semmelbrosel (Paniermehl)
1 Knoblauchzehe

8 Schweinsfiletmédaillons ¢ 65 ¢
1 EL Sonnenblumendl

2 Zweige Salbei

RAHMPOLENTA:

2,5 dI Milch

2,5 dl Halbrahm

1/ Gemiisebouillon-Wiirfel
Salz, Pfeffer aus der Miihle
200 g Polenta grob

GEMUSEBEILAGE:

1 Karotte

1 gelbe Riibe

2 Stangen Stangensellerie
1TL Butter

1 Fiir die Polenta Milch,
Rahm und Bouillon auf-
kochen. Polenta einrieseln
lassen. Leise kochelnd ca.

20 Minuten garen. Wenn
notig etwas Wasser zugeben.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Warm halten.

2 Fiir die Beilage das Gemiise
in Streifen schneiden. In
Salzwasser garen. Kalt ab-
schrecken. Gemiise in Butter
schwenken. Mit Salz ab-
schmecken. Warm halten.
Ofengrill auf 250 °C vor-
heizen.

3 Kiirbiskerne hacken. Ohne
Fett leicht rosten. Mit Butter,
Eigelb, Kiirbiskernol und
Brosel mischen. Knoblauch
dazupressen. Médaillons mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Im
Ol beidseitig 2 Minuten bra-
ten. Auf ein Blech geben. Mit
Kiirbiskernmasse dick be-
streichen. Unter dem Ofen-
grill 1-2 Minuten iiber-
backen. Polenta mit Médail-
lons und Gemiise auf vorge-
wirmten Tellern anrichten.
Mit Salbei garnieren.

Zubereitungszeit ca. 50 Minuten

Pro Person ca. 36 g Eiweiss,
50 g Fett, 49 g Kohlenhydrate,
3300 kJ/780 kcal
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