Glasiertes Schweine-Filet auf cremiger Rosmarin-Polenta

Fiir 2 Personen

350 g Schweinefilet 150 g Instant-Polenta 2 Schalotten

20 g Dorrpflaumen 30 g getrocknete Aprikosen 20 g getrocknete Cranberries
2 EL Pinienkerne 1 Knoblauchknolle 1 Chilischote

2 EL fliissiger Honig 3 TL Feigen-Senf 40 ml Balsamico-Essig

4 EL Balsamico-Creme 40 g Butter 2 EL Butterschmalz

20 g Parmesan 1 EL Mascarpone 3 EL Schlagsahne

200 ml Milch 3 EL dunklen Rum 250 ml Gemiisefond

2 Thymianzweige 2 Rosmarinzweige 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 120 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Das Dorrobst klein schneiden und in
einer Schiissel mit dem Rum marinieren. Die Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne anrdsten. Die
Chilischote der Lange nach aufschneiden, entkernen und fein hacken. Das Schweinefilet waschen,
trocken tupfen, der Lénge nach einschneiden und zwischen zwei Aluminiumfolien plattieren. An-
schliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit dem Dorrobst und den Pinienkernen fiillen und mit
einigen Nadeln feststecken. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und darin das Filet von
allen Seiten anbraten und mit etwa zwei Essloffeln Rum abldschen. Die Schalotte ungeschilt
halbieren. Die Knoblauchknolle ebenfalls halbieren und gemeinsam mit den Schalottenhélften
und den Thymianzweigen zum Filet geben. Anschliefend den Honig mit dem Balsamico-Essig,
dem Chili und dem Feigen- Senf verrithren, damit das Filet bestreichen und im Backofen et-
wa 15 Minuten garen. Das Filet immer wieder mit der Honigmischung {ibergiefien. Von einem
Rosmarinzweig die Nadeln zupfen und klein hacken. Den Parmesan reiben. Eine Knoblauchze-
he abziehen, andriicken und zusammen mit dem Fond und der Milch aufkochen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und die Knoblauchzehe wieder entfernen. Die Instant-Polenta einriithren und bei
kleiner Hitze quellen lassen. Den gehackten Rosmarin zugeben und die Polenta mit drei Essloffeln
Butter, dem Parmesan, der Schlagsahne und der Mascarpone verfeinern. Das Schweinefilet aus
dem Backofen nehmen und in Scheiben schneiden. Das Fleisch mit der Rosmarinpolenta und
der Sofle auf Tellern anrichten und mit dem letzen Rosmarinzweig und der Balsamico-Créme
garnieren.
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