Fleisch-Rdllchen vom Schweine-Filet, Ingwer, Pflaumen

Fiir 2 Personen

400 g Schweinefilet 50 g Dorrpflaumen 1 EL Ahornsirup
25 ml Pflaumenwein 50 g Ingwerscheiben, eingelegt 1 Lauchstange

1 Karotte 1 Petersilienwurzel 150 ml Gefliigelfond
2 EL Teriyaki-Sofle 3 EL Olivenol Chili

Salz Pfeffer

Pflaumen in grobe Stiicke schneiden und mit Ahornsirup und Pflaumenwein in einem Mixer fein
piirieren. Schweinefilet in acht etwa fiinf Millimeter dicke Scheiben schneiden. Diese zwischen zwei
leicht gedlten Folien diinn plattieren. Jede Fleischscheibe mit etwas Pflaumenmus bestreichen,
darauf ein bis zwei Ingwerscheiben legen und dann zu einer Roulade aufrollen. Eine halbe Stange
Lauch waschen, trocken schiitteln und in Streifen schneiden. Karotte und Petersilienwurzel zuerst
schilen, dann mit einem Sparschéler lange diinne Streifen herunter schneiden. Das Gemiise
vermengen und auf dem Garblech eines Dampfgarers verteilen. Die Fleischrollchen nebeneinander
auf das Gemiisebett setzen und alles mit Salz, Pfeffer und Chili aus der Gewiirzmiihle wiirzen.
Fond und Teriyaki-Sofle in den Dampfgarer gieflen und erhitzen. Garblech darauf setzen, einen
Essloffel Olivenol iiber Gemiise und Fleischrollchen triufeln und zugedeckt bei 70° - 80° C etwa
acht bis zehn Minuten garen. Die geddmpften Gemiisestreifen mit den Fleischrollchen anrichten,
Dampfsud und restliches Olivendl dariiber verteilen.
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