Schweine-Filet mit scharfen Kirschen und Réstkartoffeln

Fiir zwei Personen
400 g Schweinefilet 300 g Kartoffeln, mehlig 150 g frische Kirschen

1 Schalotte 25 g Sellerie 25 g Mohre

25 g Lauch 1 rote Chilischote 10 g feine Speckwiirfel
1 EL brauner Zucker 70 ml Fleischbriihe 15 ml Rotwein

1 EL Apfelessig 2 EL Olivensl 1 EL Butter

2 EL Butterschmalz 1 TL Mehlbutter grober Pfeffer

Salz, Pfeffer

Die Kirschen entsteinen. Die Chili halbieren, die Kerne ausstreichen und die Chilischote fein ha-
cken. Zwei EL Butter in einem Topf erhitzen. Die Kirschen zusammen mit der Chili anschwitzen,
mit dem Zucker bestreuen und diesen karamellisieren lassen. Dann den Saft der Kirschen bei
mittlerer Hitze auskochen, mit dem KEssig abléschen und mit grob gemahlenem Pfeffer wiirzen.
Anschlieflend alles solange kocheln lassen, bis die Fliissigkeit sirupartig eingekocht ist. Die Kar-
toffeln schiilen und in Salzwasser weichkochen. Mit einem Kartoffelstampfer grob zerstampfen,
zwei EL Olivendl untermischen und mit Salz abschmecken. Die Schalotte abziehen und klein
hacken. Die Sellerie und die Mohre schélen und in feine Wiirfel schneiden. Den Lauch putzen
und ebenfalls fein wiirfeln. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Das Schweinefilet mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in der Pfanne anbraten. Den Speck und die Gemiisewiirfel zugeben
und zugedeckt bei mittlere Hitze 20 Minuten garen. Dabei immer wieder mit etwas Briihe ablo-
schen. Anschliefend das Fleisch mit dem Speck und dem Gemiise aus der Pfanne nehmen und
kurz warm stellen. Die entstandene Sauce durch ein Sieb passieren, den Rotwein zugeben, kurz
kocheln lassen und mit der Mehlbutter binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch
schrig aufschneiden, mit der Sauce iiberziehen und mit den Kirschen und den Stampfkartoffeln
auf Tellern anrichten und servieren.
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