StrauBen-Filet mit Country-Potatoes und Mango-Chutney

Fiir 2 Personen
2 Strauflenfilets a 150 g 500 g junge Kartoffeln 1 reife Mango

1 unbehandelte Limette 1 Friihlingszwiebel 1 rote Chili-Schote
Wasser 2 EL Rapsol Olivenol
Zucker Paprikapulver, edelsiif  Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln in Spalten schneiden, mit etwas
Olivendl vermengen und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen und auf ein Backblech ge-
ben. Die Kartoffeln fiir 30 Minuten im Backofen garen und abschliefend nochmals nachwiirzen.
Die Mango schilen, das Fruchtfleisch vom Kern schneiden und klein wiirfeln. Die Friihlingszwie-
bel von den dufleren Bldttern und den Enden befreien und in feine Ringe schneiden. Die Limette
auspressen und etwa einen Teel6ffel Saft auffangen. Die Chili-Schote halbieren und von den Ker-
nen und den Scheidewénden befreien. Die Hélfte der Chili-Schote fein hacken. Die Mango mit
der Friihlingszwiebel, dem Limettensaft, der Chili-Schote und Olivendl in einem Topf erhitzen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und kdcheln lassen. Hin und wieder mit etwas Wasser aufgie-
Ben. Die Strauflenfilets waschen und trocken tupfen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen,
in die mit Rapsol erwidrmte Pfanne geben und Fiir 2 bis drei Minuten von jeder Seite braten,
aus der Pfanne nehmen und in Alufolie ruhen lassen. Die Strauflenfilets mit dem Mangochutney
und den Country Potatoes auf Tellern anrichten und servieren.

Sonja Wendt am 24. Februar 2011



