SCHWEINELENDCHEN GRATINIERT MIT CAMEMBERT CREME

ZUBEREITUNG

Zubereitungszeit: 45 Min.

1. Fir das Pastinaken-Kiirbis-Gemiuse: Kirbis und geschélte
Pastinaken in Wirfel schneiden und zusammen mit kleingehacktem
oder gepresstem Knoblauch in Butter andiinsten. Mit der
Gemiisebriihe abléschen, dann ca. 30 Minuten garen lassen. Das
Ganze mit Salz, Pfeffer, Muskat und etwas Zitronensaft
abschmecken.

2. Fir das Camembert Creme-Gratin: Alpenhain Camembert Creme
mit dem Eigelb und Speisestarke anruhren.

3. schweinelende in Scheiben schneiden, kurz braten oder grillen.
Dann wiirzen.

4. Die Scheiben mit dem Alpenhain Camembert Creme-Gratin ungefahr
1 cm gleichméaRig bestreichen und bei der Grillstufe im Backofen
(laut Herstellerangaben und Ofentyp) ca. 3-5 Minuten goldbraun ZUTATEN
Uberbacken. 4

Fiur das Pastinaken-Kirbis-Gemuse:

Abschlieend alles gemeinsam mit heiRen Spéatzle und dem Rucola auf 1/2 Kleiner Kiirbis

einem Teller anrichten. 3 Pastinaken
1/2 Knoblauchzehe
4049 Butter
500 ml Gemisebrihe
Salz, Pfeffer, Muskat
0.5 Zitrone (Saft)
Fur das Gartin:
2509 Alpenhain Camembert Creme
1 Eigelb

1 gestrichener TL  Speisestarke

Fir das Schweinelendchen:

800 g Schweinelende
400 g frische Spatzle aus dem Kiihlregal
409 Rucola

weitere Rezepte auf Alpenhain.de/rezepte



