Schweine-Filet, Orangen-SoBe, Crunch, Kartoffel-Rosen

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

400 g Schweinefilet 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

1 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Orangensauce:

1 Orange 150 ml Fleischfond 1 TL Speisestirke
Salz Pfeffer

Fiir den Crunch:

3 EL Cashewkerne 1 EL Honig 1 EL Roh-Rohrzucker
Chilisalz

Fiir die Kartoffelrosen:

400 g Kartoffeln 3 EL Olivenol 2 gerebelter Thymian
1 TL edelsiiles Paprikapulver Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

300 g Mohren 70 g Soft-Pflaumen 2 EL neutrales Ol
Salz Pfeffer

Fiir das Schweinefilet: Einen Backofen auf 150 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen, einen zweiten
Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Schweinefilet von Haut und Sehnen befreien, waschen, trockentupfen und von allen Seiten in
Butterschmalz anbraten. Rosmarin-und Thymianzweige abbrausen, trockenwedeln und kurz mit-
braten. Das Filet mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas Bratenfett und den Kréuterzweigen
auf ein mit Alufolie ausgelegtes Backblech legen und im vorgeheizten Ofen bei 150 Grad ca. 15
Minuten bis zu einer Kerntemperatur von 56 Grad garen. Bratensaft fiir die Sauce aufbewahren.
Fiir die Orangensauce: Orange heify abspiilen und trockentupfen. Zesten von der Schale reifien.
Dann die Orange halbieren und den Saft auspressen. Bratensaft (von oben) mit Orangensaft
abloschen und einreduzieren lassen.

Anschlieflend Fond angieflen und aufkochen. Mit Stérke binden und Orangenzesten dazugeben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Crunch: Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann aus der Pfanne neh-
men. Zucker in die Pfanne geben und karamellisieren. Honig und etwas Chilisalz einriihren und
Cashewkerne hinzugeben. Gut wenden, bis sie schon ummantelt sind. Karamellisierte Cashewker-
ne auf ein Backpapier geben, ausbreiten und auskiihlen lassen. Vor dem Servieren mit einem
Nudelholz zerkleinern.

Fiir die Kartoffelrosen: Kartoffeln schélen und in hauchdiinne Scheiben schneiden. Muffinform
einfetten und Kartoffelscheiben fécherartig in der Form anordnen. Fiir die Mitte eine kleine
diinne Kartoffelscheibe zusammenrollen und einstecken.

Ol mit Paprikapulver, Thymian, Salz und Pfeffer verriithren und die Kartoffelrosen damit bepin-
seln. Ca. 25 Minuten bei 180 Grad im Ofen backen.

Fiir das Gemiise: Mohren schilen, von Enden befreien, ldngs halbieren und schréig in Scheiben
schneiden. Plaumen halbieren. Ol in einer Pfanne erhitzen.

Mohren darin kurz anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Plaumen unterheben. Mischung in
eine Auflaufform geben und ca. 10 Minuten bei 180 Grad im Ofen garen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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