Schweine-Filet im Speckmantel mit Zwiebel-Minz-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

1 Gemiisezwiebel 1 Bund Dill 4 Bund Minze

4 Bund Koriander 50 ml Gefliigelfond 1 TL Limettensaft

1 EL Speisedl 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Schweinefilet:

200 g Schweinefilet 6 Sch. Schwarzwilder Schinken 50 ml trockener Weiflwein
4 EL Gefliigelfond 10 g kalte Butter 01, 2-3 TL Ol

4 TL Puderzucker Salz , Pfeffer

Fiir die Siif3kartoffel-Spalten:

1 Siilkartoffel Sonnenblumendl grobes Steinsalz

1 EL scharfes Paprikapulver

Fiir den Salat:

Die Zwiebel abziehen, in diinne Ringe schneiden, mit Salz bestreuen und 15 Minuten ziehen las-
sen. AnschlieBend die Zwiebelringe in ein Sieb geben, kurz mit Wasser abbrausen und abtropfen
lassen.

Jeweils die Hilfte von den Kréautern bei Seite stellen.

Fond mit den restlichen Kréutern, dem Limettensaft und dem Ol in einen Riihrbecher geben.
Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen und mit einem Stabmixer piirieren. Anschliefend
die bei Seite gestellten Kriauter unterrithren. Kriuterpaste mit den Zwiebelringen mischen und
nochmals wiirzen.

Fiir das Schweinefilet:

Schweinefilet in sechs Scheiben schneiden und zwischen zwei Lagen geotlter Folie legen. Mit dem
Plattiereisen zu diinnen Scheiben klopfen.

Fleischscheiben mit Schinken umwickeln. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch anbraten.
Herausnehmen und warmhalten. Das Ol mit einem Kiichentuch aus der Pfanne tupfen. Puderzu-
cker hineingeben und hell karamellisieren. Mit dem Wein abloschen und einkécheln lassen. Erst
Fond, dann die kalte Butter zu geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sii3kartoffel-Spalten:

SiiBkartoffel schilen und wiirfeln, anschlieBend in heiem Ol frittieren.

Steinsalz morsern und mit Paprikapulver vermengen. Siiflkartoffel herausnehmen, in eine Schiis-
sel geben und kriftig wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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